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TANDIR CORBASI (AFYONKARAHISAR)

https://acunn.com

250 gram dana eti

1 su bardag piring

2 su bardagi yogurt

2 tane yumurta sarisi
2 ¢corba kasigi un

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Kirmizi pul biber

Tuz

250 gram dana etini bir kag parg¢aya ayirin. Ayirdiginiz eti didikli tencereye alin ve tzerini gegecek kadar su
ilave edin ve iyice pisirin. Pigen etleri didukli tencereden ¢ikartarak ufak ufak didikleyin, etin pistigi suyu ¢orba
tenceresine alin Gzerine bir miktar daha su ekleyerek kaynatin. Su kaynadiktan sonra piringlerinizi iyice yikayin
ve kaynayan suyun igine ekleyin piringler yumusayincaya kadar pigirin.

Gorbanin terbiyesi icin, 2 yumurta sarisi, yogurt ve unu gukur bir kasede (izerine bir miktar su ekleyerek catal
veya ¢irpma teliyle piriz kalmayacak gekilde girpin. Hazirladiginiz terbiyeyi ocakta kaynayan gorbanizin igine
yavas yavas ilave edin ve tekrar kaynayincaya kadar karistirin. Onceden didiklediginiz etleri de kaynayan
gorbanizin igine ilave edin. corbanizi etler ile birlikte 3-4 dakika daha kaynatin ve tuzunu ayarlayip ocaktan alin.
Ufak bir tavanin iginde tereyagini eritin, kirmizi pul biber ekleyerek kizdirin ve hazirladiginiz bu sosu ¢orbanizin
icine katin, corbaniz hazir.
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