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KESME CORBASI (MERIC EDIRNE)

Meri¢ Kaymakamligi

Kuru sogan 170 gr / 2 adet (klgUk boy)
Su 2400 ml/ 12 su bardagi

Tereyadl 120 gr/ 6 yemek kagigi

Tath toz kirmizibiber 2 gr / 2 ¢cay kasigi
Karabiber 1 gr/ 1 ¢ay kasigi

Tuz 4 gr/ 2 gay kasig!

Hamuru igin:

Bugday unu 110 mg /1 su bardagi

Su 100 mi/ 1 gay bardagi

Tuz 2 gr/ 1 gay kasig!

Un, tuz ve su yogurulur hamur haline getirilir.

Oklava yardimiyla hamur agilir ve agilan pazi bigakla kesilebilecek kivama gelene kadar kurutulur.
Kuruyan pazi iki parmak genigliginde seritler halinde kesilir.

Kesilen geritler Ust Uste konur ve ince kibrit ¢opU seklinde tekrar kesilir.

Bir tencereye su konur ve kaynatilir.

Kaynayan suyun igerisine hazirlanan kesmeler yavasga salinir, bir yandan da karigtirilir.

Kesmeler pisince igerisine tuz ve karabiber eklenir.

Kuru soganlar yemeklik dogranir ve tereyaginda kavrulur.

Kavrulan kuru soganlarin tzerine tath toz kirmizibiber eklenir ve ocaktan alinarak ¢corbaya karistirilir.

Not: Kis hazirliklarinda yapilan kesme gibi pazilari uzun siire kurutmaya gerek yoktur. Bigakla kesilecek kivama
gelene kadar kurutulmasi yeterlidir.
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