Yarim kg kemiksiz tavuk eti
2 adet kuru sogan

2 adet patates

2 adet domates

2 corba kasigi tereyagi
1 tath kasigi tuz
Hamuru igin:

Yarim su bardagi su

1 dolu ¢orba kasigi un
1 cay kasigi tuz
Terbiyesi icin:

1 adet yumurta

Yarim adet limon

# ince dogranmis sodan tereyaginda pembelestirilir. Uzerine kusbasi dogranmis tavuk eti eklenir. 10 dakika
kavrulur.

# Sonra kiiguk kiip seklinde dogranmig patates atilir. 5 dakika sonra rendelenmis domates ve tuz katilir.

# Uzerine 1,5 su bardadi (8 su bardagi su) kaynar su konur. Yarim saat kadar pisirilir.

# Bu arada un, su, tuzdan olugsan krep kivaminda bir hamur ¢irpilir. Civik olursa biraz un eklenebilir.

# Hamur cay kasigiyla kaynayan ¢orbaya akitilir. Karigtirlmaz ve 5 dakika pisirilir. Hamurlar Gzerine ¢ikinca
pismis demektir.

# Son olarak yumurta ve limon ¢irpilir. Kaynayan ¢orbadan bir kag kasik eklenerek iligtirilir.

# Corbaya incecik akitilir bu arada surekli karigtirilir. 1 dakika sonra atesten alinir.

# Kapak kapatilir, 10 dakika dinlendirildikten sonra servise sunulur.

Not: Aliske ¢corbasi daha ¢ok Eskisehir'de yasayan Tatar asillilarin hazirladigi bir tariftir.
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