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HUNKAR CORBASI

3 litre tavuk suyu

1 kg patlican

150 gr yogurt

1 su bardagi un

3 adet yumurta sarisi

5 dis ince kiyilmig sarimsak
200 gr tereyagi

1 adet limon suyu

1 cay kasigi nane tuz karabiber
1 adet sogan

Oncelikle patlicanlari kdzleyin. Kabuklarini soyup yikadiktan sonra incecik kiyin ve bir kenara alin.Bir tencerenin
icine tereyagini (1 tath kasidi kadar tereyagini ayirin), ince dogranmis sogani ve sarimsagi koyup, kavurun. Biraz
renk aldiktan sonra patlicanlari ilave edip tekrar karistirin. Tavuk suyunu ekleyerek 10 dakika kaynatin.Gukur bir
kabin i¢inde unu, yogurdu, yumurta sarisini, limon suyunu, tuz ve karabiberi ¢irpin . Biraz soguk, biraz da sicak
su ilave edip karigtirarak kaynayan ¢orbaya dokin ve 5 dakika daha kaynatin. Kenara ayirdiginiz 1 tath kasig
tereya@ini kiiclk bir tavada kizdirip naneyi ekleyin. Gorbanin tzerine gezdirip, sicak olarak servis yapin.
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