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LEBENIYE CORBASI (GAZIANTEP)

https://www.hurrivet.com.tr

Koftesi icin:

200 gram kiyma

1 klicUk sogan

1 cay kasiginin ucuyla tuz ve karabiber
Corbaigin:

1 su bardag haslanmig nohut

2 yemek kasigi piring

1,5 su bardagi sizme yogurt

2 yemek kasigi beyaz un

Yarim limon suyu

6 su bardadi sicak su

Sos igin:

2 yemek kasigi dolusu tereyagi

2 yemek kasigi dolusu kuru nane

ilk olarak kiyma, sogan rendesi, tuz ve karabiberi yoguruyoruz. Findik bilyiikliigiinde kéfteler yapip una
buluyoruz. Tavaya 1-2 yemek kasidi sivi yagi ekleyip kofteleri hafifce geviriyoruz. Bir tencereye sicak suyu
koyuyoruz. Yikanmig pirinci, nohudu ilave edip pismeye birakiyoruz. Ardindan kéfteleri de koyuyoruz. Tuzu da
ilave edip karistiriyoruz. Yogurt, limon suyu ve unu plriizsiz kivama gelene kadar bir kasede iyice cirpiyoruz.
Sonra yogurtlu sosun Uzerine tencereden bir kepge sicak su ilave ediyoruz ve kesilmemesi igin sirekli
karigtiryoruz. Ardindan sosu hizlica tencereye ilave edip hizlica karigtiriyoruz. Diger taraftan da tereyagini
tavada eritiyoruz. Igine nane ilave edip hafif¢ce yakiyoruz. Son olarak ¢orbanin i¢ine ekleyip karistiriyoruz.
Corbamiz hazir.
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