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SIVEYDIZ CORBASI (GAZIANTEP)

3,5 yemek kagsidi (125 gr) Bizim Yag
5 adet taze sarimsak

300 gr kugbasi kuzu eti

5 adet taze sogan

1 su bardagi nohut

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kuru nane

1,5 su bardagi sizme yogurt
2 adet yumurta

1 yemek kasigi un

Yarim cay kasigi safran

4 su bardagi su

Tencerede Bizim Yag[?lin yarisini eritip kugbasi etleri ilave ediyoruz. 3-4 dk. kavurup tuz ve su ilave edip
pismeye birakiyoruz. Etler pistikten sonra igerisine dnceden haglanmis nohut ilave ediyoruz. Biraz iri ve ¢capraz
sekilde dogranmis sogan ve sarimsaklari, et ve nohuta ekliyoruz ve beraber bir tasim kaynatiyoruz. Ayri bir
tencereye stizme yogurt, yumurta ve un koyarak hafif ateste surekli ¢irparak pisiriyoruz. Safrani ve etli nohutu
bu karisima bosaltarak, beraber bir tagim kaynatip ocagin altini kapatiyoruz. Tavada kalan Bizim Yag[?li da
eritip icerisine nanemizi ekliyoruz. Biraz ¢evirdikten sonra yemegimizin (izerine gezdiriyoruz. Sicak olarak servis
ediyoruz.

Not: Nohudu bir gece 6nceden islatirsak et ile direkt olarak pisirebilirsiniz. Ancak ayni giin kullanacaksak
nohudu mutlaka énden haslamaniz gerekir.
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