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YUKSUK CORBASI

Ebru Atlan

MANTI HAMURU ICIN:

150 grun

50 ml su

1 klclk yumurta

V2 gay kagigi tuz

KIYMALI HARG IGIN:

70 gr kuzu kiyma

Y2 kiguk kuru sogan (incecik dogranmis)
1 tath kasidi (silme) biber salgasi

Y2 cay kasigi karabiber

V2 gay kagigi tuz

SUYU IGIN:

1,51t su

300 gr kemikli kuzu incik

1 yemek kasidi dolusu biber salcasi
1 yemek kasigi dolusu domates salcasi
200 gr haslanmig nohut

1 yemek kasigi yemeklik zeytinyagi
1 yemek kasigdi tereyadi

yeterli miktarda tuz

ilimon

SUSLEME IGIN

1 tath kasidi (tepeleme) kuru nane
1 yemek kasigdi tereyadi

Tarif

C')nceli_l_de manti hamuru hazirlanir. Derin bir kabin icerisine un elenerek ortasi acilir. Yumurta kirilir, su ilave
edilir. Uzerine tuz serpistirildikten sonra hamur plrizsiz kivama gelene kadar iyice yogrulur. Hazirlanan hamur
birka¢ bezeye ayrilarak, tzeri biz bez ile rtillr ve 15 dakika dinlenmeye birakilir. Bu esnada mantinin i¢ harci
hazirlanir. Yarim kiicik sogdan incecik dogranarak biber salgasi, tuz ve karabiber ile iyice ovulduktan sonra kuzu
kiyma eklenerek iyice karigtirilir. Hamurun agilacag zemine un serpilir ve bir beze hamur, oklava veya merdane
yardimiyla manti hamuru inceliginde (1-1,5mm) agilip, yaklasik 1,5cm[Z]lik kareler seklinde kesilir. Ortalarina
hazirlanan kiyma harcindan birer par¢a konur. Uggen seklinde katlanip isaret parmaginin etrafinda
déndirllerek 2 ucu yapistirilir; bu sekilde mantilara resimde goéruldiga gibi yiksuk sekli verilmis olur. YUksUk
¢orbasindaki mantilarin normal mantilardan ana farki seklidir. Yiksuk seklinde kapatildidi ig¢in adina ytksik
corbasi denilmigtir.

YUksuk ¢orbasinin suyu i¢in 1,5 It su icerisinde kemikli kuzu incik haglanir. Et pistikten sonra sudan ¢ikarilir,
kemiginden ayrilarak ufak pargalar halinde didiklenir. Bir kenara alinir. Derin bir tencerede 1 yemek kasigi
zeytinyagi ile 1 yemek kasigi tereyadi karistirilip icerisine birer yemek kasigi iyi kalite biber ve domates salcalari
ilave edilip birka¢ dakika gevrilir. Yavags yavas et suyu bu karigimin Gzerine ilave edilerek sal¢a suyun icerisinde
eriyecek sekilde karistirlmaya devam edilir. Tim su eklendikten sonra daha énceden haslanmig olan nohutlar
ile didiklenmis olan incik etleri, biraz tuz ve 1 limon suyu bu suya eklenir, orta ateste kaynamaya birakilir. Su
birka¢ dakika kaynadiktan sonra icerisine hazirlanmig olan mantilar eklenir. Yaklasik 7 dakika mantilar bu suda
ara sira karistirimak suretiyle kaynatilir. 7 dakika kaynatinca orta dirilikte mantilar elde edersiniz. Eger daha
yumusak mantilar istiyorsaniz, pisirme suresini 1-2 dakika uzatabilirsiniz.

Bir tavada 1 yemek kasigi tereyagi icerisinde 1 tath kasigi nane, kokusu ¢ikana kadar hafif kavrulur. Bir kismi
hazirlanmis olan yiksuk gorbasinin tzerine ddkllerek karistirilir. Kalan kismi ise servis esnasinda tabaklara
alinan porsiyonlar Uizerinde gezdirilir. Sicak servis edilir ve sicak yenir.

Not: Mantilari evde hazirlamak biraz zaman alacagindan kisith vakti olanlar -sekilleri ylksik seklinde olmasa
da- kaliteli bir ev mantisi ile de bu tarifi hazirlayabilirler.

DIKKAT EDILMESI GEREKEN NOKTALAR

1. Hamur acilirken bezeler teker teker aciimalidir. Acilan bezeden mantilar hazirlandiktan sonra diger bezeye
gecilmelidir. Bezeler bekletilirken kurumamasi igin Gzerleri mutlaka 6rtGlG kalmalidir.

2. Mantilari genis bir tepside birbirine fazla degmeyecek sekilde ve birbirlerine yapismamalari igin Gzerlerine un
serpili olarak muhafaza edin.

3. Gorbada kullanacadiniz nohutlari bir gece dnceden islatip, tGzerini 3 parmak gececek kadar su ekleyip,
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didukld tencerede yaklasik 20 dakika pisirerek hazirlayabilirsiniz.

4. Fazla eksi tatlardan hoglanmiyorsaniz corbanin icerisindeki limonu ile etapta yarim adet olarak ilave etmeniz
Onerilir. Corbanin tadina bakarak daha fazla limon eklemek isteyip istemediginize karar verebilirsiniz. Tuz
miktarini da ayni sekilde ayarlayabilirsiniz.
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