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MURADIYE GORBASI (BURSA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 su barda@i haslanmis tavuk eti (didiklenmis)
1 cay bardag piring

1 litre tavuk suyu

1 su bardagi yogdurt

2 yemek kasigi un

1 adet yumurta sarisi

Uzeri icin:

2 yemek kagsigi tereyagi

1 tath kasidi kirmizi toz biber

1 tath kasidi nane

Tavuk etlerini haglayarak didikleyin.

Elde ettiginiz tavuk suyunu bir tencereye alin.

Igerisine yikanmig piringleri ekleyin ve piringler yumusayana kadar kaynatin.

Bir kasede yogurt, un ve yumurta sarisini ¢irpin.

Hazirladidiniz karigima, kaynayan tavuk suyundan birkac kepge ekleyerek karigimi iligtirin.

Bu iglem, terbiyenin kesilmesini 6nler.llithdiniz terbiyeyi yavas yavas kaynayan tencereye ekleyin ve karigtirarak
pisirmeye devam edin.

Gorbanin kivamini kontrol edin, gerekirse biraz sicak su ekleyebilirsiniz.

Bir tavada tereyagini eritip igerisine kirmizi toz biber ve nane ekleyin.

Bu aromatik sosu gorbanin Uzerine gezdirerek servis edin.
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