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KESME GORBASI (ERZINCAN)

http://www.kamuajans.com

Hamuru igin:

1 yumurta

1 fincan su

1 yemek kagigi zeytinyagi
Aldigi kadar un

Tuz

Gorbasi igin:

1 adet orta boy sogan

1 cay bardadi kahverengi mercimek
1 yemek kagigi salca

4 yemek kasig! sivi yag

Soganlar ufak ufak dogradiktan sonra tencerede sivi yag ile biraz kavuruyoruz.

Sonra salgamizi ve mercimegimizi ekleriz.

Ustlne 1,5 litre kadar sicak su ekleyip ateste kaynamaya birakiriz.

Kaynadiktan sonra altini kisip kisik ateste 1 saat kadar pisiririz. (kahverengi mercimek geg pisiyor)

Daha sonra hamurunu hazirliyoruz. Manti hamuru gibi sert bir hamur olacak. Hamuru 10 dk dinlendirdikten
sonra oklava ile gok ince olmayacak sekilde agiyoruz.

2 parmak kaliniginda énce seritler halinde kesiyoruz. Sonra da o seritleri Ust Uste koyup kesiyoruz. Aralarina
yapismamasl igin un serpiyoruz.

Gorbamizin mercimegi pistiyse igine kesmelerimizi koyup yapismamasi igin arada karistiriyoruz.

5 dk daha pistikten sonra ocaktan aliyoruz.

Fotograf "kocak" tarafindan génderildi. 29.06.2020
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