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SOSBEREK (SANLIURFA)

1 kgun

1 kg kurut (aksamdan islatiimig)

1/2 kg parga et (koyun veya kuzu)

1 su bardagi nohut (aksamdan islatiimig)

1 tabak dnceden hazirlanmis borani kéftesi
150 gr sadeyagd

2 ¢orba kasiJ! kuru nane

Az etle ve ¢ok ugrasla yapilan bir yemektir. 1 kg un, su alinip yogrularak sert kivamda bir hamur yapilir. 10-15
dakika kadar dinlendirildikten sonra hamurun yarisi koparilir. Oklava ile bazlamag kalinliginda agilir ve yarim
santim ebadinda kareler halinde kesilir. Bunlara, eniste denir. Enisteler unlanmig bir tepsinin iginde bir kenarda
bekletilir. Hamurun kalan yarisi da iki pargaya ayrilir. Pargalardan biri yine oklava ile agilarak ve kesimi yapilarak
Ucgen sekline getirilir. Bunlara da kulak denir. Kalan hamur parcasi énce kulak gibi hazirlanir, kesilir. Bu
kulaklarin iki kdsesi birlestirilip, tekrar iki késesi birlestirilerek kiipe yapilir. "Kipe"ye "kus" diyenler de vardir.
Kulak ve kipeler ayri ayri yagda kizartilir. Pembelesince yagdan ¢ikartilarak bir kenarda bekletilir. Kurutlar bir
gUn dnceden dévilerek sicak suda bekletiimeye birakilmalidir. Yumugsamis olan kurutlar suyu ile beraber
slizekten gecirilerek ezilir. Ezme islemi olabildigince yapilir. Tortulari, ezilmeyen pargaciklar stizekte kalir, ayran
kismi islenmek Gzere bir kenara alinir. Kuruttan elde ettigimiz bu ayran sayet ¢ok tuzlu olursa dinlendirilir,
durulmasi beklenir. Durulunca Ustte kalan sarimtirak suyu dékaldr. Biraz su ilave edilir. Tuzunu azaltmak
gayesiyle gerekiyorsa bu igslem tekrarlanir. Sonugta tuzu normal, kuruttan yapilan ayran elde edilir. 1/2 kg ufak
dogranmig parca et ve 1 su barda@i islatiimig nohut bir tencereye konularak pigirilir. Et ve nohut pisince bir
kenarda bekletilir. Pismis olan et ve nohudun zerine kuruttan elde edilen ayran dokdilerek kaynatilir. Kaynayan
kazana, hazir olan enisteler parca parca,

daginik halde bir yandan atilir, bir yandan karistirilir. Enistelerin birbirine yapismadan pismesine ¢ok dikkat
etmek gerekir; aksi halde enisteler birbirine yapisarak yumak gibi olur. Kaynara ¢ikincaya kadar karigtirmak
lazim gelir. Enigteler, hamur kokusu yok oluncaya kadar, yaklagik 30 dakika pisirilmelidir. Ayri bir tavaya
sadeyag konularak kizdirilir. Uzerine nane dokilerek atesten alinir. Servis yapilacagi zaman et, nohut ve ayran
karisimindan bir tabagda iki kepce konulur. Uzerine iki kasik kulak, iki kasik kipe, bir kasik yagdl nane ve iki kagik
borani kéftesi konularak yenir.

NUgu: Yarim okka agirliginda eski bir 8l¢i birimidir. Yani 641 gr'dir.

Not: Goruldugi Uzere sdsberek, yapilmasi oldukga zor bir yemektir. Malzeme olarak kurut, un ve bulgur
agirliktadir. Az miktarda da et konulur. Yani basit ve ucuz malzemelerden, yorucu ve uzun slren ¢abalarla
yapilan g¢esitlerin birlesmesinden olusur. Bu sebepten sdsberek igin, "Sosberek, bi kagihda bes gerek” "Kirh
arvadin igidir, 3 ntgu etin asidir" "Yapani dilber gerek, yiyeni mert gerek” "Yiyeni mert, yimeyen namert gerek”
derler. Boylece sbésberek topluma ve tarihe mal olmustur. Son zamanlarda eniste ve kulaklari agik garsi
ekmeginden yapanlar ¢gogalmaya baslamistir.

© lezzetler.com tarif no:139393 « adi:Soésberek (Sanlurfa) « génderen:bayan X « indirme tarihi:19.05.2024 - 09:36


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sisperek-corbasi-sanliurfa-vt93446
http://www.tcpdf.org

