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SARI KIZIN GORBASI

3 ade dilimlenmis sosis
1 yemek kasigdi tereyadi
7-8 su bardag et suyu
3 yemek kasigi un

1 tath kasidi safran

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi pul biber

Orta boy bir tencerenin icine yadi koyup, orta isili atesin tzerine oturtalim. Yag erir erimez safrani atip, 1 dakika
kadar ¢evirelim ki, safranin rengi yada iyice ge¢sin. Sonra Ustiine et suyunu ekleyip, kaynamaya birakalim. Bu
arada kugUk bir kasede yarim su bardagdi su ile unu iyice ezip, plriizsiz bir hale getirelim. Safranl et suyunu
kaynamaya basladijinda hizla karistirarak unlu bulamaci ¢orbanin igine bogaltalim. Ama en dogru yéntem,
kaynayan et suyundan bir kepg¢e unlu bulamacin igine katarak, iliklastirmaktir. Béylece sicak gorba soguk degil
de 1lik bir bulamacla karistigindan patirlik olmaz. Simdi de sira geldi tuz ve biberi serpistirmeye. Ama hemen
ardindan da dilimlenmis sosisleri ilave edelim. Bu arada 5-6 dakika kadar, karistirmaya ara vermeyin ki, un
¢orbanin iginde top top olmasin, purizsuz bir kivam elde edebilesiniz. Zaten 10-12 dakika sonra ocagin altini
s6ndlrelim. Sonucta hardal sarisi renkli, kivamli hafif koyuca ¢ok lezzetli bir gorba yapmis olacaksiniz. Kirmizi
toz ya da pul biberle servis yapalim.
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