Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

HUNKAR CORBASI

2 adet tavuk budu

3 corba kasigi siviyag
1 adet kuru sogan

3 corba kasigi un

1 corba kasigi tereyagi
2 su bardag sut

1 cay kasigi zerdecal

1 tath kasigi tuz

6 su bardagr tavuk suyu
Uzeri igin:

1 corba kasigi tereyagi
1 tath kasigr kuru nane
1 tath kasigi pul biber

# Tavuk budlari haglanir. Kemiklerinden ayrilir, kiigiik pargalara béltndr. Sodan ¢ok ince dogranir.

# Bir tencereye siviyag konur, sogan eklenir, pembelesene kadar kavrulur.

# Baska tencereye tereyadi ve un konur. Unun kokusu gidene kadar ¢evrilir.

# Sonra kavrulmus un, kavrulmakta olan sogana eklenir. Tavuk katilir, bir kag tur karigtirilir.

# Sicak sUt, tavuk suyu ve tuz ilave edilir. Karigtirarak bir tagim pisirilir. Ates kisilir 5 dakika daha ocakda tutulur.
# Atesten almadan hemen énce zerdegal eklenir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Hinkar Gorbasi, Ardahan'in unutulmaya yuz tutmus eski bir tarifidir.
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