%17 Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

IMARET CORBASI (BOLU)

Abant izzet Baysal Universitesi
Bolu Halk Kulturtint Aragtirma ve Uygulama Merkezi

1 kahve fincani piring

3 su bardag st

1 adet yumurta

1 yemek kasigi dolusu un
1 adet blylUk sogan

1/2 cay bardagi siviyag
1/2 yemek kagsidi tereyagi
1 cay kasigi pul biber

1 tath kasidi nane

1 tath kasidi tuz

1 limon

Tuz

Karabiber

Oncelikle tencereye sit koyup ocagin alti yakilrr.

Kaynama bagladiginda yikadigimiz piringler stite dékaldr.

Kaynatmaya devam edilir.

Dider yandan soganlar ¢ok ince kiyilir

Kiguk bir tavanin igerisinde sivi yag esliginde sodan kavrulup ¢orbaya ilave edilir.
Un, yumurta ve bir fincan su ile iyice karigtirilir.

Tencereden terbiyeye bir miktar corba alip ¢irpmaya devam edilir ve karistirarak azar azar terbiye ¢orbaya

yedirilir.

Tuzu da ilave edilir,

Kiguk bir tavanin igerisinde tereyagi eritilip pul biber ve nane hafif ¢evrilir.

Ocaktan alip gorbanin tizerine ilave edilir, bir iki tasim daha kaynatilip ocak sdndirdlir.

Not: imaret Osmanlida fakir fukaraya yemek verilen yer olarak bilinmektedir. Giiniimiizde de imaret gelenegini
yasatmak i¢in sabahlari ihtiyac sahiplerine sicak imaret ¢corbasi ikram edilmektedir. A¢ ve yoksullar imaret

gelenegi ile dilencilikten de kurtariimaktadir.
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