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TERBIYELI SORBA (SANLIURFA)

300 gr kuzu eti

1 kahve fincani zeytinyagi
3 ¢orba kasiJi un

1 tath kasidi tuz

1/2 cay kasigi yenibahar
1/2 cay kasig karabiber
1/2 kg koyun yogurdu

1 adet yumurta

1 adet limon

Kitir:

1 su bardagi un

1 su bardagi zeytinyagi
Kofte:

1 cay bardagi bulgur

50 gr kara et (yagsiz kiyma)
1 fincan galeta unu

1/2 cay kasigi tuz

1 su bardagi zeytinyag
Yag-nane:

2 corba kasiJi sadeyagd
1 corba kasigi nane

Kitinn yapihisi: 1 su bardagi un, su ile yogrularak hamur haline getirilir. Hamur biraz kati olmalidir ki islenmesi
kolay olsun. 10-15 dakika kadar dinlendirildikten sonra oklava ile bazlamag kalinhginda acilir. 1 santim
ebadinda, G¢gen seklinde kesilir, pembelesinceye kadar yagda kizartilir. Bir kenarda bekletilir.

Koftenin yapiligi: Bulgur, kara et, galeta unu, yarim ¢ay kasigi tuz, su ilave edilerek yogrulur. Nohuttan biraz iri,
borani kéftesi gibi yuvarlanir, yagda kavrulur.

Yag-nanenin yapllisi: Yag daglanir, icine nane atilip bir kez karigtirilarak atesten alinir.

Corbanin yapiligi: Kuzu eti 6nce suda iyice yumusayincaya kadar haglanir. Sonra etler didilir. 1 fincan yagda un
pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine et suyu, tuz ve baharat ilave edilir. Diger tarafta yogurt, yumurta ve
limon suyu ¢irpilip eklenir. Et suyu yeterli degilse gerektigi kadar su ilave edilerek kivami ayran kivamina
getirilmelidir. 10 dakika kaynatildiktan sonra pigen et de ilave edilir. Servis yapilirken gorba ké&selerine 6nce
¢orba, Uzerine kitirdan 1-2 gorba kasigi, kéfteden 1 tath kasigi eklenir. Uzerine yag-nane gezdirilip servis yapllir.
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