1 Dolu corba kasigi un

1 Cay bardagi siviyag

1 Corba kasigi salca

11 Su bardagi su

1,5 Tath kasi§i tuz

1,5 Tath kasigi kuru nane
1 Su bardagi yogurt
Hamuru Igin;

2 Su bardagi un

1 Adet yumurta

Yarim tath kasigi tuz
Alabildigi kadar ilik su

Ici Icin;

100 gr. kiyma

1 Adet kiiclk kuru sogan
3 Corba kasigi siviyag
Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kasigi tuz

# ik islem olarak hamur yapilir. Gukur bir kaba 1,5 su barda@i un konur, ortasi agilir, yumurta kirilir, tuz eklenir,
kivama gelene kadar ilik su ve kalan yarim bardak un ekleyerek orta sert bir hamur yapilir.

# Hamurun Gzeri kapali olarak yarim saat dinlenmeye birakilir, bu arada i¢ hazirlanir. Teflon tavaya siviyag
konur, kizinca ince kiylimig sogan eklenir, sogan yumusayinca kiyma katilir, suyunu salip ¢ekince tuz ve
karabiber eklenir atesten alinir.

# Hamur, yarim saat dinlendikten sonra, 2 pargaya béltnur, her parga oklava ile olabildigince ince agilir. Agilan
hamurun yarisina bir parmak ara ile yan yana nohut buyikliginde kiymali i¢ konur, kiyma konmayan diger
yarisi Uzerine dikkatlice kapatilir.

# Konan kiymalar ortada kalacak sekilde hamur rulet ya da bigakla kare seklinde kesilir.

# Hazirlanan igli hamurlar biraz suyunu ¢ekmesi icin bekletilir. Bu arada tencereye 1 ¢ay bardagi siviyag konur,
Isininca un eklenir, kokusu gidene kadar kavrulur. Uzerine salga ve kuru nane eklenir, birka¢ kez daha cevrilir.
# Karigimin tzerine 10 su bardadi sicak su dikkatlice dékdlur, 1,5 tath kasidi tuz eklenir, kaynayinca hazirlanan
hamurlar katilir.

# Bu arada yogurt, 1 su bardagi su ile ¢irpilir, corbadan 1 kepge alinir, ihitiir. Hamurlar ¢orbanin yiizeyine ¢ikinca
yogurt eklenir, 5 dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir.

Not: Tatar ¢orbasi, servisten kisa slrre dnce hazirlanmalidir, uzun stre ¢gorbada kalan hamurlar sisecegi igin, ici
bosalir.
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