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KULAK CORBASI (ANTALYA)

Hamuru igin:

750 gram un

3 adet yumurta

1 tath kagig tuz

I¢ harci igin:

300 gram kiyma

1 yemek kasigi kiyilmis feslegen
1 tath kasigi kirmizi toz biber

1 tath kasigi karabiber

Yarim tath kasigi tuz

Corbasi igin:

1 kilogram kemikli kuzu eti

2 su bardagi nohut

3 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
3-4 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasidi kirmizi aci pul biber
1 yemek kasidi nane veya feslegen
1 adet limon

1 tath kasidi tuz

Nohutlari 8-10 saat 6nceden islatin.

Sisen nohutlari kemikli etle birlikte Gzerini iki parmak gececek kadar suda haglamaya baglayin.
Haslama esnasinda tuzunu ve salcasini ekleyin.

Suyu eksildikce takviye ederek etleri glizelce haglayin.

Mantisi igin unu yogdurma kabina alip igine tuzu ve yumurtalari ekleyin.

Yogdurmaya baslayin.

Gerektigi kadar su ilave ederek sert bir hamur elde edin.

15-20 dakika kadar nemli bir bezin altinda hamuru dinlendirin.

Kiyma, karabiber, kirmizibiber, tuz ve feslegeni yogurarak manti igini hazirlayin.

Dinlenen hamuru 3-4 bezeye ayirip agin ve kare kare kesin.

Ortalarina kiymali har¢tan koydugunuz hamuru G¢gen kapatin.

Tenceredeki etler ve nohutlar pistiginde sarimsak, limon suyu, 1 kasik kirmizi pul biber ve fesledeni bir arada
ezin.

Sosu ¢orbaya ekleyip karistirin.

Ardindan 1 kasik tereyagdi ile mantilari da ekleyin.

Mantilar sisip pistiginde, kalan 2-3 kasik tereyagini 1 kasik kirmizi pul biber ile kizdirip ¢gorbanin Uzerine
gezdirin, servise hazir.
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