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SiS BOREK CORBASI (HATAY)

2 adet orta boy sogan
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasig! karabiber
1 cay kasigi nane

1 cay kasigr kekik

3 su bardagi un

1-1/2 zeytinyag

1 kg yoQurt

1 demet maydanoz

1 su bardag piring

1 su bardagi nohut
250 gr kiyma

1 adet yumurta

2 corba kasigi tereyagi

Tencereye 1 ¢orba kagiJi tereyagdi eritip rendelenmis soganlari katip sote edin. Kiymayi da ekleyip suyunu
cekene kadar pisirin. Kiyilmis maydanoz, kekik, nane, karabiber, kimyon ve tuz ilave edin. Atesten indirin
sogusun. 2 su bardadi unu, su ve zeytinyagi ile sert (acilacak kadar yumusak) hamur yapin, Gzerine nemli bez
Ortlp 5-10 dakika dinlendirin. Aksamdan islatiimig nohutlari pisirip kabuklarini ayiklayin. Dinlenen hamuru 30 cm
capinda 1-2 cm kalinliginda yufka agin. Ufak kalipla (tuz kapagdini veya gay bardagini kalip olarak
kullanabilirsiniz) kesin. Igine hazirladidiniz igten cay kasigi ile kesilen yuvarlak hamurun yari yizine koyun diger
yarisini Ustline kapatin. Biraz uzatarak iki ucunu Ust Uste getirin. Bir kilo yodurt, un ve yumurtay! ¢irpin.
Tencereye koyup devamli karigtirarak orta ateste 5-7 dakika pisirin. Sonra et suyunu ilave edin. Karistirmaya
devam edin, kaynayinca igine pirinci ve nohudu atin. Ara sira karigtirarak piringler pisince igine yaptiginiz
hamuru atin, pisene kadar ara sira karigtirmaya devam edin. Hamur suyun Usttine ¢ikip rengi degisince pismis
demektir. Servis tabagdina alinca Uizerine bir gorba kasidi tereyaginda kizarttiginiz kirmizi biberi koyun. Bu
karisimi servis tabagindaki yemegin Gzerine dokun.
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