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LEBENIYE CORBASI

https://www.hasata.com.tr

3-4 yemek kasigl Hasata Osmancik Piring

1 bardak haglanmig Hasata Kirgehir Kogbasi Nohut
300 g haglanmis kuzu eti

3-4 yemek kagigi zeytinyagi

1 kilo yogurt

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kagigi un

1 cay kasidi kuru nane

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Kuzu etini 6 su bardagi suda haglayin, tamamen pisince sudan alip pargalayin ve tekrar ayni suya ekleyin.
Hasata Osmancik Piring, tuz ve karabiberi kuzu etini hasladiginiz suya ekleyip kisik ateste pisirmeye devam
edin.

Piringler agilmaya baglayinca haglanmis Hasata Kirsehir Kogbasi Nohut’'u katin ve kisik ateste kaynamaya
birakin.

Yodurt, zeytinyadi, yumurta sarisi ve unu tencereye alin, ¢irpici yardimiyla karistirin.

Tenceredeki yogurdu kisik ateste ayni yénde ¢evirerek kaynayincaya kadar karistirin.

Pisen etli karisima kaynayan yogurdu ekleyin ve lg¢ dakika daha kisik ateste pigirin.

Tereyagini tavada eritin; icine kuru naneyi ekleyin ve ¢ok yakmadan gorbanin Gzerine dokerek servis edin.

Not: Eti parcalarken bir bicak yardimiyla daha kiigiik parcalara ayirirsaniz, igimi daha rahat olacaktir. isteginize
bagli olarak etin Uzerindeki yagli tabakalari elinizle ayirabilirsiniz. Eklediginiz un miktarini artirarak daha kivamli
bir corba elde edebilirsiniz. Yogurdu ayni yéne dogdru yavas yavas pisene kadar karigtirirsaniz yogurdun
kesilmesini 6nlemis olursunuz. Corbanin Uizerine gezdirmek i¢in kullandiginiz yaga, yag isindiktan sonra
baharatlarinizi ekleyin.
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