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TATAR CORBASI

4 corba kasig margarin

1 corba kasigi salca

2 ¢orba kasiJi un

1 tath kasidi kuru nane

2 corba kasigi yogurt

8 su bardagi tavuk suyu

Nane, tuz, karabiber

Mantisi icgin:

1 su bardagi un

1 adet yumurta

Yeteri kadar su

100 gram kuzu kiyma

1,5 corba kasigi rendelenmis sodan
3-4 dal ince kiyllmis maydanoz
Tuz

Karabiber

Corbaya katacaginiz mantilari hazirlamak igin unu bir kaba alip Gzerine yumurta ve tuz ekleyin. Azar azar su
ekleyerek kulak memesinden biraz daha sert bir hamur hazirlayin. Uzerini islak bir bezle 6rterek dinlenmeye
birakin. Bir kapta kiyma, rendelenmis sogan, kiyiimis maydanoz, tuz ve karabiberi karistirip i¢ harci hazirlayin.
Hamuru merdane ile agin. Kiymali hargtan kiiglk parcalar alarak aralikli olarak hamurun Ustine koyun. A¢tiginiz
diger hamuru Gzerine kapatip kiiglik kareler seklinde kesin. Hazirladiginiz mantilar tuzlu suda haglayin.
Margarini bir tencerede eritip unu ekleyin ve rengi dénene kadar kavurun. Uzerine salgayi ve tavuk suyunu ilave
edin. Naneyi, tuzu ve karabiberi ekleyin ve kaynamaya birakin. Yogurdu su ile agip tencereye ekleyin. Son
olarak mantilari ilave edip bir iki tagim kaynattiktan sonra ocaktan alin.
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