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MENGEN CORBASI (BOLU)

Abant izzet Baysal Universitesi
Bolu Halk Kulturtint Aragtirma ve Uygulama Merkezi

4 corba kasig bulgur

2 corba kagsiJi domates salcasi
1 tath kasidi biber salgasi
1 sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 ¢corba kasigi un

1 su bardag et suyu

Bir miktar siviyag

Tuz

Nane

Pul biber

Soganlar yemeklik dodranir. Sivi yag ve tereyadi tencereye konulup soganlar kavrulur.

Ayri bir kapta bulgur haglanir. Sogan kavrulunca unu eklenir ve unun kokusu ¢ikana kadar kavrulur.

Salga eklenip kavrulmaya devam edilir. Once soguk suyla kivamini agilir. Hizlica karistirilarak topaklanmasi
Onlenir.

Sicak su ve etsuyu eklenerek kivami ayarlanir. Gorba suyu kaynayinca haglanmis bulguru ilave edilir.

Tuz atilip pismeye devam edilir. Nane ve pul biberle suslenip servis edilir.

Not: Bulgur ¢orbasi, Mengenliler disinda ézellikle Mengen icinden gecen Yenicaga-Devrek karayolunda seyahat
etmekte olan yolcular tarafindan bilinir. Bulgur ¢orbasi, yolculuk esnasinda duraklayip tadilmaya deger bir
corbadir.
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