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UMAC (OVMAG) CORBASI

Hande Onder Sirin

3 su bardagi un

1,5 su bardagi domates pdresi
10 su bardag su

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
2 dolu ¢orba kasigdi tereyagi
Tuz

IIk 6nce bir tencerede kizdirdidiniz zeytinyagina domates puresi eklenir ve domateslerin kokusu ¢ikana kadar
glzelce kavrulur.

Daha sonra lzerine su ilave edilerek kaynamaya birakilir.

Diger tarafta bir tepsi igerisine un koyulur. Uzerine su serpilerek ¢cok fazla islak olmayacak ama ¢ok da kuru
kalmayacak sekilde ovalanarak hamur pargaciklari (umag) olusturulur.

Parcalardan blyuk olanlar bir kenara ayrilir, kalani kaynayan suyun igine yavas yavas karigtirarak
topaklanmadan konur.

Istege gore tuz ilave edilir.

Hamurlar yumusayip pistiginde ¢orba hazirdir.

Gorbanin servisi igin tereyagi eritilir.

Ayrilan blyuk parca hamurlar da giizelce rengi dénene kadar kavrulur ve ¢orbanin igine eklenir. Bu kizarmig
hamurlar yemege ayr bir lezzet katar.

Not: Ovmag, Bulgaristan ve Yunanistan’dan gelen gégmenler sayesinde tanigtigimiz bir gorbadir. Babaannemin
Ozellikle domates sezonunda bol bol yaptidi ve kistan hazirladigi domates konservelerini degerlendirdigi en 6zel
¢orbasiydi. Mutlu oldugumuz gtinlerde bu ¢orba yapilir ve sofraya konurdu. Hele bir de mutsuz oldugumuz
gunlerde de sanki bir mutluluk sebebiymis gibi “Bir Umag ¢orbasi yapalim da yiyelim,” dendiginde herkes mutlu
olurdu. Igerisindeki malzemeler az olsa da lezzeti inanilamayacak derecede yiksek bir yemektir.
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