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KESME CORBASI (ERZINCAN)

Milli E@itim Bakanhg!

Hamuru igin:

500 gram un

1 su bardagi su

1 yumurta

1 tath kasigi tuz

Gorbasi igin:

1 cay bardagdi yesil mercimek
2 adet orta boy kuru sogan
100 gram tereyagi

2 yemek kasigi salga

2 yemek kasigi tarhun otu
1 yemek kasigi tuz

1 tath kasidi pul biber

3 litre su

Un, tuz, yumurta, su ilavesiyle sert bir hamur yogrulur.

Hamur yarim saat dinlendirilir.

2-3 mm kalinhiginda agilr.

Agllan yufkanin arasi bolca unlanip 5 cm eninde seritler kesilir.
Seritler kibrit ¢épU kalinliginda kesilip hazirlanir.

Mercimekler renkli suyunu birakincaya kadar kaynatilip suyu dokullerek haglanir.
Kuru sogan ayiklanip yikanarak yemeklik dogranir.

Tereyagi eritilip soganlar eklenerek pembelegtirilir.

Salga, pul biber, tarhun eklenir.

Su ve tuz eklenerek kaynatilir.

Kaynayan suya mercimek ve kesilen hamurlar eklenir.
Hamurlar seffaflaginca sicak olarak servis edilir.
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