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TATAR CORBASI

350 gram un (7 kahve fincani)
50 gram un, agmak igin

100 gram su

1 yumurta sarisi

1 batin yumurta

1/2 gorba kasig! tuz

KIYMALI ICI:

300 gram yagsiz kiyma

300 gram sogan (3 blyuk)

2 kahve kasigi karabiber

1/2 demet maydanoz

Tuz

USTUNE:

80 gram sadeyag ya da margarin (4 ¢orba kasig)
1 ¢corba kasigi kuru nane

1/2 ¢orba kasigi kekik

500 gram yogurt

2000 gram et suyu (8 bardak)

1 Bir kusaneye; yagsiz 300 gram kiyma ile ¢gentilircesine kii¢clk kesilmis blylkge sodan koyarak, kiymanin rengi
déninceye kadar kavurmali, sonra bunlara 3 kahve kasigi karabiber, 1 tath kasigi tuz ile kiyilmig yarim demet
maydanoz ilave ederek hepsini iyice bir kanstirmali soganl kiyma suyunu ¢ekinceye kadar asagi yukari 15-20
dakika pisirmeli ve sogumaya birakmalidir.

2 Kiyma pismekte iken diger taraftan da, hamur agilan tahtaya 7 kahve fincani un eledikten sonra, unun ortasini
acmali ve bu yere 1 adet batliin yumurta, 1 adet yumurta sarisi, yarim ¢orba kasigi tuz ile bir ceyrek kahve
fincani kadar da su ilave ederek, karistirmak ve yogurmak suretiyle bunlari sikica hamur yapmali, sonra da elle
yogurulan bu hamurun Ustiine nemli bir bez drtmek suretiyle bir saat kadar dinlenmeye birakmalidir.

3 Bir saat sonra hamuru, Ustl hafifce unlanmig tahtaya koyarak, Ustiine de un serpmeli, sonra oklava ile
bastirmak suretiyle hamuru asagi yukari bir tabak biyUkliginde yuvarlak agmali, sonra da tabak
blyUkligindeki bu hamuru, bigak sirti inceligine gelinceye kadar bir cok defalar oklavaya sararak, sariimisg
oldugu halde hamuru iki uglarindan basmak ve yuvarlamak, sonra da oklavadan ¢ikararak bagka bir ucundan
tekrar sarmak suretiyle blyttmelidir.

4 Sonra bigak sirti kalinliginda inceltmis oldugumuz bu hamurun bag kismindan bir parmak ilerisine ve yarim
parmak ara ile, hazirlamis oldugumuz kiyma iginden, findik blyUklligtnde parcalara ayrilmis olarak siraladiktan
sonra, hamurun ara ve bagtaki bir parmak uglarini hafifce islatmali, sonra da islatiimig bu kismi iglerin Ustiine
cevirdikten sonra bu hamurdan tirtilla, dért kdse ve kiiglkge ceviz biyUkluginde parcalar kesmelidir.

5 Hamurlarin kesilmesi sona erince, bunlari bir tencere iginde kaynamakta olan, 8 bardak et suyuna atarak,
hamurlar yumusak bir hal alincaya kadar, asagi yukari 10-15 dakika kadar haglamali, sonra da ¢orbay kdseye
alarak Ustiine kizartiimig, 4 corba kasidi nane ve kekikli yag gezdirmeli ve yaninda, ¢atal ve telle ddgilmus ve
yarim kahve fincani su ile sulandiriimig 500 gram da yogdurt oldugu halde servis yapmalidir.
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