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LEBENIYE CGORBASI

Ozgiir Sef

2 dig sarimsak

2 ¢corba kasigi un

1 corba kagigr kirmizi biber

2 su bardagi et suyu

2 kasik tereyad

100 gr. kugbasi et (kuzu da olur dana da ama yagsiz olsun)
1 su bardagi nohut

1 su bardagi bugday

1 su barda@i yogdurt

2 yumurta sarisi

Nohudu ve bugdayi aksamdan tuzlu suda islatin ve ertesi gin nohut yumusayana kadar haglayin. Bugday 1
saatte yumusayacaktir. Nohudun kabuklarini soguk suyun i¢inde nazikge ¢ikartin, yani gazini alin. Diger tarafta
2 bardak et suyu ile etleri haslayin, iyice yumusak olsun. Suyu biterse (izerine yine sicak su ilave ederek
yaklasik 30-40 dakika haglayin. Haglanmis nohut ve bugdayi etin igine dékin ve biraz da beraber haglayin. Alti
yuvarlakga bir karigtirma kabina yogurdu koyun, igcine havanda pire yaptiginiz 2 dis sarimsagi, 2 yumurta
sarisini, 2 kasik unu ilave edip ¢irpin. Daha sonra ¢orbanin icinden 1 kepge alip bu terbiyenin igine karigtirin.
Alisan terbiyemizi corbaya dokin ve karistira karistira kaynatin. Koyulagan gorbanin altini kapatin, diger tarafta
bir tavanin i¢ine tereyagdini koyun ve isindiktan sonra kirmizi biberi ilave edin, hafif kokusu ¢ikinca gorbanin
Uzerine dokUp servis edin.

Fotograf "murat akbak" tarafindan génderildi. 08.11.2016
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