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KULAK CORBASI (ANTALYA)

Ali KiicUktepe

1 kg kemikli parca et (tercihen kuzu veya oglak kol)
300 gr kiyma

1 tath kasigi karabiber

2 tath kasig pul biber

1 tath kasidi toz kirmizi biber

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigdi ince kiyim feslegen
1 yemek kasigi nane

2 su bardagi nohut

3 adet yumurta

3-4 dis sarimsak

3-4 yemek kasigi tereyagi

750 grun

Yarim tath kasigi tuz

1 adet limon

Un elenip ortasi havuz gibi agllir.

Igine tuz ile ¢irpilmig yumurtalar konur.

Karigima, az az su ilave edilerek yogrulur, sert bir hamur kivamina getirilir.

Hamurun Gzeri nemli bir bezle értilerek 15- 20 dakika dinlendirilir.

Diger yanda manti i¢ini hazirlamak igin kiymaya karabiber, toz kirmizi biber, feslegen ve tuz bir araya getirilir,
yogurulur.

Dinlenmig hamur 4 pargaya ayrilir. Her pargasi ayri ayri unlu zeminde, bigak sirti kaliniginda agilir. Kenar
uzunlugu yaklasik 2-2,5 cm olacak sekilde kareler kesilir.

Karelerin ortalarina azar azar, hazirlanan i¢ten konur ve G¢gen seklinde katlanir, uclar yapistirilir. Hazirlanan
mantilar unlanip tepsiye konur.

Sira gorbadadir. Tencerede et ve nohutlar pisirilir.

Sarimsak, limon suyu, 1 kasik pul biber, nane veya feslegen bir arada ezilir, gorbaya katilir.

1 kasik tereyagiyla mantilar da eklenir.

Mantilar pistiginde kalan 2-3 kasik tereyadi da salca ve 1 kasik pul biberle kizdirilir, gorbanin Ustiinde gezdirilir.
Corba servise hazirdir.
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