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TUTMAG CORBASI (KONYA)

Nevin Halici

1/2 kil0 kugbasi koyun eti
2 yumurta

1 cay bardagi su
Alabildigi kadar un

1/2 stizme yogurt

6 dis saimsak

Tuz

Haglama Suyu:

5 su bardagi su

Tuz

Kikirdag

1 yumurta

Tuz

Alabildigi kadar un

3 corba kasiJi sadeyagd

Bir yumurta, 1 gay bardagi su, bir gay kagigi tuz ve unla kulak memesi yumusakliginda hamur hazirla. Yas bez
altinda 20 dakika dinlendir. U¢ mm kalinhiginda a¢, 1 cm kare veya eriste seklinde kes, hafif kurut. Bes su
bardag ve bir tath kasigi tuzla hagla.

Eti, 5 su bardagi suyla atese koy. Kaynamaya baslayinca képugiind al, yumusayincaya kadar pisir. Haglanan
hamurlarin suyuyla yodurdu, dévilmis sarimsagi ve 1 yumurtay iyice ez. Hamurlar ve suyuyla birlikte etleri
yogurda karistir. Ates tizerinde bir tagim kaynat, kikirdak dok. Sofraya al.

Kikirdagini hazirlamak igin 1 yumurta ve tuzu alabildigi kadar unla yumusak yogur. Uzun gubuk haline getir,
mercimek buyikliginde kes. Kizgin sadeyagda kizart, corbanin tzerine dék. (Tutmag corbasi etsiz, sade suyla
da yapilabilir.)
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