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TEKKE CORBASI

1 corba kasigr margarin
1 tath kasidi domates salgasi
1 cay kasigi biber salgasi
100 gr kiyma

1 Adet sogan

1 cay kasigi kuru nane

5 su bardagi sicak su
Tuz

Karabiber

Hamur igin:

1 su bardagi un

1 Adet yumurta

3 cay bardagi su

1Tuz

Unu hamur yogurma kabina alip tuzla harmanlayin. Ortasini havuz gibi agip yumurtayi ekleyin. Suyu azar azar
ilave edip kulak memesi yumusakliginda puriizstz bir hamur elde edin. Unlanmig zeminde hamuru merdane ile
acin. 1'er santimlik kareler halinde kesin. Sogani temizleyip rendeleyin. Margarini tencerede kizdirip sogani ve
kiymayi kavurun. Domates ve biber salgalari ekleyip karistirin. Sicak suyu ekleyin. Su kaynamaya baslayinca
hamurlari ilave edin. Tuz, karabiber ve kuru nane ile tatlandirin. Servis kaselerine paylastirip Gizerini nane ile
susleyin. Sicak olarak servis yapin.

Not: Tekke gorbasi Kitahya'ya ait geleneksel bir lezzettir.

Fotograf "bilir disi" tarafindan gdnderildi. 15.11.2019
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