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UN CORBASI (ERZINCAN)

Yildiz Varlik

1 adet sogan

2 dis sarimsak

200 gr kiyma

1 kepce eriste

1 su bardag yogdurt

1 adet yumurta

3 yemek kasigi un

1 tutam maydanoz (ince kiyllmis)
1 tutam dereotu (ince kiyilmig)
2 yemek kasi§i tereyagi

4 bardak su

1 tath kasidi biber salgasi

Tuz

Kuru nane

Karabiber

Kiyma, tuz ve karabiberle yogrulur.

2 yemek kasigi un tepsiye yayilir.

Kiymadan yapilan minik toplar tepside unlanir, bir kenara konur.

Sogan ve sarimsak ince, kip seklinde dogranir. 1 yemek kasidi tereyadinda kavrulur. Yag miktar arzuya gére
artirilabilir.

Soganlar tamamen kendini birakinca su ilave edilir. Su miktari géz kararndir. Corba koyuludu nasil tercih
ediliyorsa ona gore eklenmelidir.

Su kaynadiktan sonra kofteler ve eristeler igine atilir.

Kofteler pisip eristeler yumusayinca da igerisine terbiyesi eklenir.

Gorbanin terbiyesi i¢in yumurta, yogurt ve 1 yemek kasigi un bir kdsede c¢irpilir. Yumurtanin pismemesi ve
yogurdun kesilmemesi igin yavas yavas ¢irpmaya devam edilir.

Terbiye 1sininca k&seden tencereye yavagca dokilir, corbanin karistirilmasi birakilmaz.

Tuz ve kuru nane de eklenir. Kaynayana kadar karistirilir ve alti kapatilir. Ancak karigtirmaya devam edilir.
Gorba sicakken dereotu ve maydanoz da eklenir.

Pisen ¢orbanin kapagi kapatiimaz ki, yogurt kesilmesin. Bagka bir kapta tereyadi ve biber sal¢asi kizdirilir,
corba servis edilmeden dnce Uzerine dokultr.
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