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YOGURTLU UN CORBASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

250 g stizme yogurt

5 bardak et veya tavuk suyu

1 bardak sut

4 yemek kasigi sadeyag veya tereyagi

4 yemek kasigi un

1 adet yumurta

1 yemek kasigi toz kirmizibiber

1,5 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1'er avug Antep fisti§i ve badem (istenirse)

Yagin yarisini tencerede eritin. Unu ekleyin ve kisik ateste rengini fazla ddndirmeden, un hafif sararincaya
kadar kavurun. Biraz ilimaya birakin.

Kavrulan unun kizginh@i gidince surekli karistirarak et veya tavuk suyunu ekleyin. Ateste karistirarak
koyulmasini saglayin.

Bir kAsede yogurt, siit ve yumurtayi plriizsiz olana kadar karistirin. Tenceredeki

et suyundan igine azar azar katip karigtirarak yogurdu iligtirin. Hepsini ¢orbaya katin ve surekli karistirarak
kaynama noktasina kadar isitin. Yogurdun kesilmemesi icin fazla pisirmeyin ve atesten alin.

Kalan yagi ki¢Uk bir tavada isitin. Kirmizibiberi ekleyin. Yagin yanmamasina dikkat edin. Gorbanin tstline yagi
doékan, karabiberi ekin ve servis yapin. Dilerseniz servis yaparken ¢orbaya birer avug zarlari ayiklanmis badem
ve Antep fistigi da koyabilirsiniz. Fistik ve bademleri eklemeden énce yadda hafif cevirin. Sevenler gorbaya
yenibahar da koyabilirler.

Not: Un ¢orbasi Turkiye'nin her yerinden farkli olarak Gaziantep'te yogurtlu yapilir ve tadinda yogurdun verdigi
hafif mayhosluk olur. Ama puriizsiz ipek gibi dokusuyla da i¢inde pirin¢, ddvme gibi malzemeler olan diger
yogurtlu corbalardan oldukga farkldir.
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