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OYLAMAT CORBASI (CANKIRI)

Cankiri Meslek Yiksek Okulu

1 su bardagi un

250 gram kadar kuyruk yagi (eritilmemis koyun kuyrugu)
2 bas sogan

3 corba kasig kadar piring

Tuz

Baharat

2 kasik tereyagi

Un, bir tepsi icerisine dokiiliir. Uzerine 1lik su serpilir ve elle ovularak irmik haline getirilir.

Bir tencereye 2,5 kg kadar konulan gorba suyu, kaynayinca igerisine piring ve tuz konulur.

Irmik haline getirilen un kaynayan suya konulurken tencerede devamli karigtirilir.

Bu karigim pismeye birakilir.

Kuyruk yagl, et tahtasi tGizerinde kare halinde dogranir ve tavada pembelestirilir. _

Sogan iriliginde dogranan kuyruk yagi aynen soganlarin pembelestidi gibi pembelestirilir. Icerisine dogranmis
soganlar da konulur.

Her ikisi de yanmadan pembe bir hale gelince, pismis olan ¢corbanin igerisine dokulUr.

2 kasik tereyag ve baharatta eritilerek ¢orbaya ilave edilir ve servise sunulur.

Not: Daha ziyade kig sabahlarinda yenilen bir gorbadir.
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