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saime hanim ve dostlarinin sofrasindan

TATAR CORBASI 6 KiSiLIK

hamuru icin

3 bardak un 2 cay kasigi tux

harci igin

250 g kiyma 1 cay kasigi karabiber
1 bityiik kuru sogan, kiiciik dogranmig Tuz

1 kagsik kermuzibiber

sos malzemesi

1 bardak yogurt 1 kasik domates salcast
2 dis sarnusak, exilmis 1 dolu kagik tereyag

2 domates, rendelenmis

Una tuz ilave ederek kulak memesi kalinliginda hamur yogurun, iistiine
nemli bir bez 6rtiin, harci hazirlayincaya kadar dinlenmeye burakin.

Kiymaya soganlari ve diger malzemeleri ekleyin, 6zlesene kadar yogu-
run.

Hamuru ii¢ esit parcaya bolerek bezeler yapin, manti hamuru kalinli-
ginda acin, kiiciik karelere kesin. Hazirladiginiz hargtan bir parga alarak
hamurun i¢ine koyun, tiggen katlaym.

Tiimiint kapattiktan sonra derin bir tencereye su koyun, biraz da tuz
ilave edin, su kaynayinca hamurlari i¢ine atin, 10 dakika kaynatin.

Servis tabagina alin, sarmisakli yogurt ve salgali sosunu ekleyin. Sicak
servis edin.

Sosunu hazirlamak i¢in, domateslere yag, sal¢a ve tuz koyun, 4-5 daki-
ka karistirarak pisirin.



adana

DUL AVRAT CORBASI

1 bardak yesil mercimek
4 bardak su
Eriste

hamuru icin
2 bardak un
Su

sosu icin

2 kagik tereyag

1 tath kasigr domates salcast
1 tath kasig biber salcast

6 KIiSILIK

1 limonun suyu

Tug

Tug

1 tath kasig kuru nane
1 tath kasigr kirmuzibiber

Un, su ve tuz ile kulak memesi kivaminda bir hamur yapin. U¢ milim

kalinliginda yufkalar acin, kiigiik karelere kesin.

Mercimegi yarim pisecek kadar haslayin, eriste ve tuz ilave edin, pisin-

ceye kadar haglayin. Limon suyunu ekleyin, atesten alin. Hazirladiginiz

sosu katin.

Sosu hazirlamak igin, yagi eritin, salcalari, nane ve kirmizibiberi

koyun, 1-2 dakika ateste karistirarak pisirin.



saime hanim ve dostlarinin sofrasindan

YUKSUK CORBASI 9.10 KIiSILIK
4 bardak un Tuy

harci igin

250 g yagsiz kiyma 4 bardak et suyu

1 tath kasigi pul biber 1 kagik kuru nane

2 ¢ay kasigi karabiber 2 limonun suyu

3 kagik swryag 1 bardak nohut, haslanmus
25 g bitkisel margarin Karabiber, tuz

2 tath kasigi biber salcast

Unu yogurma kabina bosaltin, tuz ilave edin, suyla islatarak, ele yapigma-
yacak kivamda bir hamur yogurun. Yirmi dakika dinlendirin.

Hamurdan iki adet beze yapmn. Bezeleri oklava yardimiyla hazir yufka
kalinliginda acin. Bir ruj kapagi yardimiyla yuvarlak hamurlar kesin, tep-
side biriktirin.

Diger tarafta, kiymanin iizerine pul biber, karabiber ve tuz ekleyin,
iyice yogurun. Hazirladiginiz har¢tan nohut biyiikliigiinde misketler
yuvarlayin, stviyagda kizartin.

Margarini tencerede eritin, salca, et suyu, nane, limon suyu, karabiber
ve tuz koyun, kaynatarak sosu hazirlayin.

Nohut ve kofteleri kaynayan sosa ilave edin, 15 dakika kaynatin.
Hamurlar1 da ekleyerek 10 dakika daha kaynatin. Sicak servis yapin.

Not: Arzu ederseniz hamur yerine mant1 kullanabilirsiniz.





