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KURUT CORBASI (ELAZIG)

Elazi§ il Kltdr ve Turizm MGdarlagu

1 su bardagi dé6gme (asurelik bugday)
1,5 It kurut ayrani

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi un

4 bardak su

Pul biber

Kuru nane

Tuz

Yikanmis dégmeler, 4 bardak su konulan tencerede haglanir.
Dégmeler yumusayinca, az sulu sekilde ocaktan alinir.

Ayri bir tencerede kurut ayranina un eklenerek karistirilir.

Bu karigima haglanmig dégmeler suyu ile birlikte ilave edilir.

Yaklasik olarak 20 dk orta ateste pigirilir ve tuzu ilave edilir.

Tavada kizdirilan tereyadina nane ve pul biber eklenerek sos hazirlanir.
Hazirlanan sos corba tenceresine dokulerek karistirilir.

Sicak olarak servis edilir.

Not: Kurut; ¢okelidin (¢okelek) bol tuzla yogrulup orta boyda yassi topaklar halinde giineste uzun sire
kurutulmasiyla elde edilir. Kurut ayrani; Elazi§ yéresinde, eskiden yaygin olarak yemeklerde kullanilan Kurut
ayrani, ginimuzde Elazi§ kéyleri disinda yaygin olarak kullaniimamaktadir. Bunun nedeni hem Kurut&apos;un
yapimi ve hem de kendisinden elde edilen ayranin yapimindaki zorluktur. Kurut ayrani yerine ginimiizde yogurt
su ile inceltilerek Ozeme haline getirilip yemeklerde Kurut ayrani yerine kullanilmaktadir. Ancak, 6zeme Kurut
ayraninin lezzetini vermemektedir. Yemeklere kendine has guizel bir lezzet katan Kurut ayrani, Kurut&apos;un
Ik su ile toprak bir kapta uzun sire ovalanarak veya bir bidon icinde suyla birlikte 6-7 adet Kurut&apos;un uzun
slre ¢alkalanarak ayran haline getirilmesiyle olugur. Kurut ayrani kaynatilsa dahi kesilmez. Yemeklerde

kullanilmadan dnce Kurut Ayrani biraz isitilarak kullanilir.

© lezzetler.com tarif no:167488 « adi:Kurut Gorbasi (Elazig) » gonderen:Gdl « indirme tarihi:05.05.2025 - 03:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kurutlu-corba-elazig-vt22921
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/kurut-corbasi-elazig-167488.jpg
http://www.tcpdf.org

