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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

Emine Beder

100 gr. kiyma (yagsiz)
1 corba kasigi salca
4-5 su bardagi et suyu veya su
A corba kasigi sivi yag
1/2 demet maydanoz
tuz, kirmizi biber
Corbanin hamuru icin:
1 yumurta

Tuz

Alabildigince un
Terbiyesi igin:

1 yumurta sarisi

1/4 limon suyu

1 tath kasidi limon suyu

KOY CORBASI

Bir kabin icine yumurtayi kiram. Azar azar unu ve tuzu ekleyerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur
yoguralim. Hamuru unlu bir zeminde 3 mm. kalinhdinda acalim. Yufkadan yarim cm. eninde seritler keselim.
Seritleri kiigUk kareler olusacak sekilde enine keselim. Tencereye sivi yagi alalim. Kiymay ekleyip kiymanin
suyu ¢ekilene dek 2 dk. kavuralim. Salgayi ekleyip yarim dk. daha kavuralim. Biberleri ekleyerek 1-2 dakika
daha 1 kavuralim. Suyu ekleyip tuzunu ayarlayalim. Gorbanin suyu kaynadiginda hamur karelerini ekleyelim.
Corbayi agir ateste hamurlar yumusayana dek karistirarak pisirelim. Yumurta sarisini ve limon suyunu bir kapta
birlestirip cirpalim. Terbiyeyi azar azar ve karistirarak ekleyelim. Gorbay! bir tagim daha kaynatip atesten alalim,
Uzerine kiyllmig maydanoz ve kirmizibiber serperek servis yapalim.

© lezzetler.com tarif no:65574 « adi:Kéy Corbasi « gdnderen:maganda « indirme tarihi:03.05.2025 - 00:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/koy-corbasi-vt3394
http://www.tcpdf.org

