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KOY USULU DUGUN CORBASI

HAMURU iCiN:

2 su bardagi un

1 cay kasigi kabartma tozu
Tuz, gerektigi kadar su
GORBA ICIN:

1 tavuk g6gus eti

2 dis sarimsak
TERBIYESI IGIN:

1 adet yumurta

1 adet limon suyu

1 gorba kagigi un

UZERI ICIN:

1,5 corba kasigi tereyagi
1 tath kasigi pul biber

Tavuk sarimsak ve tuz ilave edilerek haglanir. Hamuru hazirlamak icin iki su bardagi un, kabartma tozu, su ve
tuz karistirilarak orta yumusaklikta bir hamur elde edilir. Hazirlanan hamur 20 dakika dinlendirilir. Dinlenmig
hamur bir cm kalinhdinda acilir ve kiip seker boyutunda dilimlenir ve kizartilir. Haglanan etler tencereden alinir
ve klc¢Uk pargalara ayrilir. Yumurta, limon suyu ve un bir kapta karistirilir, et suyundan azar azar karigima
eklenerek Ilitiimasi saglanir ve yavasca ilinan terbiye corbaya ilave edilir. Corba kisik ateste kaynamaya birakilir.
10 dakika kaynatildiktan sonra atesten alinir, kizarmig hamurlar, yagda kizdirlmis pul biber ve nane ¢orbanin
Uzerine gezdirilerek servis edilir.
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