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INCIK CORBASI

Malzemeler

4 adet kemikli kuzu incik eti
5 bardak su

2 yemek kasigi un

1 tath kasidi salca

1 adet yumurta

1 yemek kasigi seker

1 yemek kasigi sit

1 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi aygicek yagi
Az miktar pul biber
karabiber

Az miktar tuz

Istege gbre az miktar sirke
3 dis ezilmis sarimsak

Hazirlanisi

Oncelikle icik etleri derin bir tencereye konularak, izerini iyice agacak sekilde su doldurulur ve kapag! kapatilir.
1-2 saat kaynamaya birakilir, etler kemikten ayrilincaya kadar pisirilir ve siizge¢ yardimiyla sudan alinarak bir
kenara birakilir. Tencerede kalan su da dékilmez. Bagka bir tencerede aycicek yagina sarimsak ve salca
eklenerek 1-2 dakika agir ateste kavrulur. Daha 6nce tencerede tutulan su siizgeg yardimi ile bu sosa eklenir.
Pisen etler de kemiklerinden ayrilarak ince sekilde dogranir ve sal¢ali suya eklenir. Daha sonra agir bir ateste
kaynamaya birakilir. Gorba kaynarken, derin bir kaba terbiye sosu i¢in un, yumurta, yodurt ve az miktarda su
eklenerek, ayran koyulugu kivamina gelene kadar ¢irpici ile ¢irpilir. Gorbaya eklenen sos 5 dakika boyunca
sUrekli karistirilarak kaynatilir. Son olarak tuz, pul biber ve karabiber, arzuya goére de sirke konulur. Sicak servis
edilir.
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