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KESME CORBA (ERZINCAN)

Erzincan Valiligi

Tuz ve su ile un koyuca yogrulur. Gokga yogrularak kivama getirilir. Bicakla kesilerek topak yapilir. Bunlar
oklava ile normal kalinlikta acilir. Yufkalar un yardimi ile Ust Uste konur. Bunlar 5 cm genigliginde pargalara
ayrildiktan sonra, eriste gibi fakat daha genisge dogranir. Tencerede sohari¢ yapilir. (Kavurma, sogan, salca,
kizarincaya kadar kavrulur). Yarim tencere su konur, yeterince tuz atilir. Su kaynayinca kesilen hamur suda tam
pisene kadar kaynatilir. Kaynarken maydanoz dogranir. Ocaktan alinir. 5- 10 dakika bekletildikten sonra nane
ilave edilir. Daha sonra dévilmis i¢ sarimsak konur. Bunu miiteakip ayran katilip karigtirilir. Servis yapilir.

ML® Un Corbasi igin tiklayin
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