—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

UN CORBASI (ERZINCAN)

Corba igin:

300 gram kiyma

Tuz

Karabiber

1 kasik un (koftelere serpmek igin)
3-4 yemek kasigi zeytinyad

1 adet sogan

1 su bardag erigte

1 su bardag haslanmig nohut
1-1,5 litre kadar sicak su
Terbiye Igin:

2 su bardagi kadar yogurt

1 tepeleme yemek kasidi un

1 yumurtanin sarisi

Yarim limon suyu

1-2 dis sarimsak (rendelenecek)
1 su bardagi su

Servis Igin:

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi dolusu nane
Tuz

Karabiber

Gorba icin, 6nce koéfteyi hazirliyoruz, bunun igin kiyma, tuz, karabiberi iyice yogurup, misket blyUkliginde
toplar yapip, unladigimiz tepsiye diziyoruz zeytinyad da énce soganlari kavurup, daha sonra koéfteleri de ekleyip
3-4 dakika koftelerin rengi dénene kadar pisiriyoruz suyunu, eristeyi ve haslanmig nohutlar da ekleyip, eristeler
yumusayincaya kadar pisiriyoruz.

Terbiye i¢in gerekli tim malzemeleri (yogdurt, un, yumurta, sarimsak, limon suyu ve bir bardak su) puriizsiz hale
gelen kadar karigtiriyoruz, (ben blendir kullandim) yogurdun kesilmemesi i¢in ¢orbanin da suyundan biraz
ekleyip, tencereye bosaltiyoruz.

Ayri bir kapta hazirlayip kizdirdigimiz tereyag, zeytinyag ve nane karisimini da ekliyoruz.

En son olarak da tuzunu karabiberini ekleyip ocaktan aliyoruz.
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