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SIKICIK CORBASI (KUTAHYA)

Milli E@itim Bakanhg

Sikicik hamuru igin:

1 su bardag ince bulgur

Y2 su bardagi ev tarhanasi

1 yemek kasigi un

2 fincan kuru nane

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagdi sicak su

Meyanesi igin:

1 yemek kasigi un

1 fincan aycicek yag

1 biyUk boy kuru sodan (rendelenmis)
1 yemek kasigi domates salgasi

2 su bardag sicak su (et suyu tercih edilebilir)
Icersine koymak igin

2 dis sarimsak

1 k&se slizme yogurt

Uzeri icin:

1 fincan tereyagi

Kuru nane

ince bulgur, tarhana, un, kuru nane, karabiber, tuz karistirilir ve 1 gay bardag sicak su katilarak yogrulur, kati
bir karisim elde edilir.

Nohut blyUkliginde olacak sekilde pargalar koparilarak avug iginde yuvarlanir. Birbirine yapismayacak sekilde
bir tepsiye alinir.

Tencerenin iginde 1 yemek kasidi un, aycicek yagi ve rendelenmis sodan pigirilir.

Salca ilave edilerek 5 dakika kavrulur.

Igine 2 su bardagdi sicak su ilave edilir, ates kisilir.

Yuvarlanmig olan taneler, birbirine yapismasin diye tek tek atilir.

Kisik ateste, bulgurlar iyice pisinceye kadar 10 dakika kaynatilir.

Bir kapta sarimsakli yogurt hazirlanir.

Tavada tereyag eritilerek biraz kizartilir.

Gorba yarim saat dinlendirilir.

Dinlendirilen ¢gorba ké&seye veya ¢orba tabagina alinir.

Ortasina kagikla sarimsakli stizme yogurt ilave edilir.

Uzerine kuru nane ve eritilmis tereyagi ile hazirlanan sos gezdirilir, servis edilir.

Not: Gorba icilirken yodurdun karistiriimasi tavsiye edilir.
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