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PESTILLI TUTMAC CORBASI
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Oncelikle eger hazir erigte yoksa eriste yapmalisiniz. Un, yumurta ve su ile yaptiginiz hamuru oklava yardimi ile
acin. Ince ince hamurlari dograyin. Gorbanin dider islemlerini yapana kadar kurumaya birakin.

Tencereye 5-6 su bardagi et suyunu koyun ve kaynatin. Ardindan erigteyi ekleyin, eristenin pismesine yakin
nohut ve yesil mercimegi ekleyin. Ayrica eder ¢orba ¢cok kaynarsa yesil mercimeklerin eriyebilecedini unutmayin.
Tencerede malzemeler kaynarken bir yandan da ¢orbanin terbiyesi i¢in; un, yumurta ve yogurdu bir kap i¢inde
¢irpin. Gorbanin suyundan terbiye yaptiginiz kaba alarak terbiyeyi karistirmaya devam edin. Buradaki amag
terbiyenin kesilmemesidir. Ek olarak, terbiye icindeki yumurtanin pismemesi icin de ¢irpmak énemlidir. Tuz
eklemeyi unutmayin.

Sosu igin; tereyag icinde sarimsak, toz biber, reyhan, kuru naneyi eritin. Ayrica erik pestilini biraz sicak suda
bekletip sonrasinda tereyaginda kavurun.

Ardindan kuyruk yagini kiip kiip dograyin. Ayri bir kapta kuyruk yagini tereyadinda kitir bir kivama gelene kadar
kizartin.

Son olarak pisen tutmag corbasinin Gzerine sosunu ve erik pestilini ekleyin. Corbanizi kaseye aldiktan sonra
Uzerine kuyruk yagini dékerek servis yapin.
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