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PATLICANLI CORBA (KAHTA ADIYAMAN)

350 gr bulgur

1 adet kuru sogan

1 Adet Yumurta

1 Cay kasigi kadar Bugday unu
2 Yemek kasig Tereyadi

1,5 Kg Patlican

Ayran

ik dnce ayrani yanmakta olan atesin Uizerindeki bir tencereye koyuyoruz. Kesilmesini énlemek igin igine bir
kasik bugday unu katilarak ¢irpiimis bir yumurta ekleyerek kaynayincaya kadar kesintisiz karistirip pisiriyoruz.
Kaynayan ayrana 6nce bulguru ekliyoruz ve sonrada iyice yikadiktan sonra uzunlamasina dérde kesilmis kemer
patlicanlari ekliyoruz ve yemegimizi karistirarak kaynatmaya devam ediyoruz. Karistirimaya asla ara
vermemeliyiz. Karistirlmaya ara verildigi takdirde ayran kesilir. Patlicanlarin iyice pistigine karar verdigimizde
yemekten alarak ayri bir kapta iyice déverek krem haline getirdikten sonra tekrar yemege ilave ediyoruz.
Dévilen patlicanlar yemekle 6zlestikten sonra yemek atesten alinarak genis ve yayvan bir kabin icinde
sogumaya birakiyoruz. Bu arada ince kiyilarak, tereyaginda kizartiimis soganlari da yemege ekliyoruz. Daha
sonra yemegimiz sogumaya birakiyoruz.
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