Kiymah Yayla Corbasi

Ffi e

Malzemeler: (12 Kisilik)

Nk W=

Et suyu/fond (2 litre) 6. Yogurt (1 kg)

Kiyma (250 gr) 7. Yumurta sarist (2 adet)
Piring (1 su bardag) 8. Limon suyu (1 limon)
Zeytinyag (1 fincan) 9. Su (1 litre)

Un (4 yemek kasig1) 10. Tuz (1 tatl kas181)

Uzeri icin Sos Malzemeleri

1. Tereyagi (1 yemek kasigi) 3. Domates salcasi (1 yemek kasigi)
2. Kuru sogan (1 adet) 4. Nane (1 tath kasig1)
Hazirlamsi:
1. Corba tenceresine suyu koyup kaynatiniz.
2. Kaynayinca dana kemigi, defneyapragi ve tane karabiberi koyup 2-3 saat kadar orta ateste
kaynatip corbanin fondunu hazirlayiniz.
3. Kemigi ¢ikarip fondu siiziiniiz.
4. Corba tenceresine zeytinyagi ve kiymayi koyup kavurmaya baslayiniz. Kiymalarin kiigiik

S.

9.

taneler halinde olmasina 6zen gosteriniz.

Kiymaya yikanmug, siiziilmiis piringleri ilave edip 3-5 dakika kadar kavurunuz. Not:
Piringleri kavurmayi direkt suya atarsaniz piring tanelerinizin sekli dagilhir ve hamurlasir.
Bu surumu Onlemek icin pirinclerin kavrulmas: sarttir.

6. Fondun tamamini ekleyiniz.
7.
8. Bir kapta un, yogurt, limon suyu ve yumurta sarilarini suyla karistirip ¢irparak corbanin

Fondun icersinde kiyma ve piringleri 10 dakika kadar pisiriniz.

terbiyesini hazirlayiniz.
Terbiye kabina kaynamakta olan ¢orbanin suyundan birer kepge alarak karistirip ¢orbanin
terbiyesini 1liklastirin. Bu islemi 3-4 kepce daha tekrarlaymiz.

10. Iliklastirdiginiz ¢orba terbiyesinin tamamini ¢orbaya ilave edip karistiriniz.
11. Corbanin kivamini kontrol ediniz. Kivami yeterli degil ise yagda un kavurarak arzu ettiginiz

kivami saglayabilirsiniz.

12. Orta ateste 15 dakika kadar kaynatip ocagi kapatiniz.



13. Tuzu ilave edip lezzetini kontrol ediniz. Tuzu ilave ettikten sonra corbay1 sakin kaynatmaya
devam etmeyiniz. Aksi taktirde corbada yogurt oldugu i¢in yogurdun kesilmesine sebep
olursunuz.

14. Ayn bir kapta tereyagim eritip yemeklik dogradiginiz sogani kavurunuz.

15. Salca ve naneyi ilave edip soganla birlikte birka¢ dakika kadar daha kavurarak corbanin
tizeri i¢in sosu hazirlaymiz.

16. Servisini yapin.

17. Afiyet olsun...

Not: Biz atolyemizde corbanin iizeri i¢in sos hazirlamadik. Sossuz da ¢ok lezzetli oldu. Mide ve
bagirsak sorunu yasayanlarin sagligini korumak icin ¢orbanin sossuz olmasi ¢ok daha iyi olur.
Not: Corbaya nane de ilave etmedik.

Not: Et suyunu par¢a dana kemiklerini suyla kaynatarak hazirlayabilirsiniz.
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