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KULAK CORBASI (AYDIN)

Aydin Valiligi

Hamur icin:

2 su bardagi un

2 adet yumurta

1 cay kagigi tuz

I¢icin:

250 gr az yagli dana kiyma
1 orta boy sogan
Karabiber, tuz
Corbaigin:

150 gr haslanmig nohut
30 gr tereyagdi

15 gr domates salgasi
800 gr et suyu

200 gr su

Uzeri icin:

100 gr tereyagi

2 yemek kasigi nane

Yogdurma kabina un, tuz ve yumurta ilave edilerek yogurulur. Yogurma esnasinda kivama gore su ilave edilebilir.
Hamur kivam aldiktan sonra 20-30 dakika kadar tzeri ortilerek dinlendirilir.

Dinlendirilmis hamur 3 adet bezeye ayrilarak manti seklinde kesilir. Kavrularak hazirlanan i¢ malzeme, kare
kesilen hamur parcgalarinin Gzerine konularak, t¢gen seklinde kapatilir.

Hamurlarin geri kalan kenar kisimlari da minik minik dogranir.

Gorba yapimi igin tencerede tereyagi eritilir.

Salca eklenip kavrulduktan sonra et suyu ve icme suyu ilave edilerek kaynatilir.

Kaynayan et suyuna hazirlanan kulak mantilar, haglanmis nohut ve hamur pargaciklari ilave edilir ve pisene
kadar kaynatilir.

Uzerine tereyadinda kizdirlan nane gezdirilir. Sicak servis edilir.

Not: Aydin ydresine ait bu ¢orba, ev makarnasi yapimi sirasinda her evde yapilabilen bir ¢orba tiradir. Makarna
hamurunun kiyisindan késesinden artan kulaklardan dolayi, kulak ¢orbasi adini almistir.
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