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PUSURUK CORBASI (ADANA)

1,5 su bardag yesil mercimek

3-4 parca kemikli dana eti veya kavurma
1 tane kuru sogan

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 cay bardagdi sivi yag

Kuru reyhan

Pul biber

Tuz

3 su bardagi yogurt

1 yemek kasigi un

Eristesi icin:

2 su bardagi un

1 su bardagindan bir parmak eksik su
1 cay kasigi tuz

Sosu icin:

2 tane kuru sogan

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag

1 yemek kasigi domates salgasi

Tuz

Kuru reyhan

Eristeyi yapmak igin un, su ve tuzu bir kapta iyice yogurun.

Bir beze olacak sekle sokun ve bezeyi merdaneyle agin.

Altini ve UstlnU unlayin, eriste gibi kesin. Yapismamasi igin eristeleri biraz daha unlayin.

Kemikli etleri didiklU tencereye alin, Gzerine yeteri kadar su ve tuz koyup kaynatin.

Yesil mercimegi de kaynatip stzin.

Bir taraftan tencereye sivi yag ve dogradiginiz sogani koyup kavurmaya baslayin.

Salcasini ve tuzunu da ekleyip kavurmaya devam edin.

Hasladiiniz eti suyuyla beraber tencereye bosaltin ve hazirladiginiz eristeleri kaynayan suya ilave edin.
Bu sekilde 15 dakika kadar kaynatin ve eristenin iyice pismesini saglayin.

Pisen eristenin icine haglanan mercimegi, kuru reyhani ve pul biberi katin. E§er su az gelirse g6z karari su
ilavesinde bulunabilirsiniz.

Bagka bir kapta yogurdu ve unu girpin.

Icine biraz su katip koyu bir ayran yapin. Istediginiz koyuluda ulasmazsa un miktarini gok az artirabilirsiniz.
Corbanizin erigtesini kontrol edin.

Pistiyse altini kapatip i¢ine hazirladiginiz yogurdu karstirarak yedirin. Yodurdun kesilmesini ve gorbada topak
topak bir goérintl yaratmasini istemiyorsaniz karistirmaya devam etmelisiniz.

Sosu igin tavaya sivi yag ve piyazlik dogradiginiz sogani, tuzu koyup kavurun.

Icine salcayi ve reyhani da katin.

Gorbayi kaselere bolustlrip Uzerine sosundan gezdirin.

PUsUrik corbasi hazir.
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