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KURUT CORBASI (GUMUSHANE)

Malzemeler

10 su bardagi kurut ayrani (2 su bardagi stizme yogurt da kullanabilirsiniz)
1 cay kasigi tuz

2 su bardagi ince bulgur (digurcik denen ¢ok ince bulgur tercih edilir)
250 gr hazir et kavurmasi

Uzeri icin;

50 gr tereyadi (bitkisel margarin de kullanabilirsiniz)

2 cay kasigi tuz, kirmizi biber

Hazirlanisi

Ayrani ve digurcuk, simit ya da hasillik bugday denen ¢ok ince buddayi blytik bir tencereye aktarip orta isili
ateste, sik sik karistirarak kaynayincaya kadar pisirin.

Kaynamaya baslayinca kavurmayi ekleyip tuzu serpin ve karigtirarak 5 dakika daha pisirmeye devam edin.
Ocagin altini iyice kisip yemegi, kisik ateste sik sik karistirarak en az 1 saat kadar daha pisirin. Bu bir saatte
malzemeler iyice karigip lapa kivamina gelecektir.

Yemegi ocaktan alip Uzerine kizgin yagda pisirdiginiz pul biberi gezdirin ve servise sunun.

Not: Kurut denen kurutulmus yogurt Anadolu'da ¢ok kullanilan bir malzemedir. Kurut suda ezilerek ayrani yapilir
ve bu ayran yemeklerde kullanilir. Eger kurut bulamazsaniz, sizme yodurdu 10 su bardadi ilik suda ezerek
kullanabilirsiniz. Et kavurmasi da yine kis igin yapilan hazirliklardan biridir. Koyun, dana gibi hayvanlarin etleri
parcalanip kazanlarda pisirilir ve biyUk tenekelere basilir. Siz de blyik marketlerde paketlenmis olarak
bulabilirsiniz.
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