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KESMA CORBA (KOCAELI)

Kocaeli Valiligi

Bu corba icin 6ncelikle un ve suyla sert bir hamur elde edilir. Hamurdan kiglk bezeler hazirlanarak ¢ok ince
olmayacak sekilde yufka gibi acilir. A¢ilan hamur dérde katlandiktan sonra seritler halende kesilir. Daha sonra
bu seritler de yatay olarak ince ince kesilir ve bir stire dinlendirilir. Bir tencerenin i¢inde varsa birkag tane
dilimlenmis domates yoksa bir miktar sal¢a yagda kavrularak tizerine su ilave edilir. BU su kaynadiktan sonra
icine ince hamurlar atilarak pisirilir. Bu gorbaya bir miktar et suyu konursa daha lezzetli olmasi saglanmig olur.
Istenirse 6nceden haglanarak hazir edilmig olan nohut da gorbaya eklenebilir. Gorba hazir olduktan sonra
{izerine nane serpilerek siislenir. Bu gorbanin bagka bir adi da [?loglan bliylten gorba[?ldir. Ozellikle gocuklar
tarafindan ¢ok sevilerek tiketildigdi igin bu isim verilmistir. Ancak evlerde bayram glnlerinde mutlaka bulunmasi
gereken bir gorba oldugundan [?lbayram corbasi[?] olarak da adlandirilir.
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