&8
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HAMUR CORBASI

Un

1 yumurta

100 gr kiyma

1 sogan

Salga

1 demet maydanoz

1 cay kasigi kirmizibiber
Karabiber

Tuz

Bir kapta 1 su bardag! ik su ile 1 yumurta, tuz ilave edilip ¢irpilir, un ilave edilerek bir hamur yapilir.

Hamur iyice 6izlendirilerek yogrulduktan sonra manti kalinliginda agilir.

Actiktan sonra yufkanin Gzerine bol un serpip rulo gibi yuvarlayarak sarilir. 1 santim inceliginde kesilir.

Kesilen pargalar agilir. Ust Uste koyarak kare olarak kesilir. Bir kagidin Gizerine serip, kurutulur. Gorba hemen
pisirilecekse az kurusa da olur.

Pisirilmesi: Bir tencereye kiyma, ince dogranmis sogan koyup kapagi kapatilir, suyunu salip da ¢ekinceye kadar
arada bir karigtirarak pigirilir.

Tuzu ve salca ilave edilip 5 dakika kadar daha pisirilir, 8 bardak sicak su ilave edilerek kaynamaya birakilir.
Kaynayinca serili hamurlar igine atilir; hamur kokusu gidinceye kadar pisirilir.

Karabiber, kirmizibiber ve ince dogranmig maydanoz ilave edilip, servis yapllir.
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Fotograf "Ismet Atabay" tarafindan génderildi. 06.04.2018
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