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TUTMAC CORBASI (UZUNDERE ERZURUM)

Dogu Anadolu Turizm Geligtirme Projesi

2 yumurta

1 su bardagi un
1 kése yogurt

1 orta boy sogan
2 kasik tereyagi
Bir miktar kiyma
Tagnanesi
Pulbiber

Tuz

Bir yumurta, tuz ve un yeterince su konularak hamur yapilir, dinlendirilir. Hamurun ddrtte biri ayrilir. Kalan hamur
oklava ile 2 mm incelikte acilir. Dinlendirilir. 1 cm seritler halinde kesilir. Seritlerin birkag tanesi Ust Uste
konularak enine 1 cm arayla kesilerek kiiglk kareler elde edilir. Bez tizerine yayilir. Kiymaya tuz konularak iyice
yogrulur. Findik blydkluginde koéfteler yapilir. Ayrilan hamur kalem seklinde yuvarlanir. Ince ince kesilerek
yagda kizartilir. Yogurda bir yumurta kirilir. Bir kasik un konularak pUtir kalmayacak sekilde cirpilir. Tencereye
su ve tuz konulur ve kaynatilir. Kaynayan suya énce kofteler atilir. Kéftelerin pismesine yakin kiiguk kareler
seklinde kesilmis hamurlar da atilarak haslanir. Girpilan yogurda ¢orbanin suyundan eklenerek karigtirihp ihitilir.
Yavas yavas corbaya dokulerek kaynayincaya kadar karistirilir. Sogan ¢ok ince yemeklik dogranarak yagda
hafif sararincaya kadar kavrulur. Tas nanesi ve pul biber ilave edilip gorbanin Gzerine dékulir. Ocaktan alinir.
Kizartilmig hamurlarla beraber sicak servis yapilir.

Not: Yoéreye 6zgl ¢orba tirlerindendir. Davetlerde ve énemli giinlerde pisirilir.
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