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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

YUVALAMA

250 gr. koyun kusbasi

250 gr. dana kiyma

1,5 Cay bardag@i nohut

1 Cay bardag piring

3 Adet orta boy kuru sogan
2 Tath kasig! tuz

Yarim tath kagigi karabiber
7 Su bardagi su

1 Cay bardagi siviyag
Terbiyesi Igin;

2 Su bardagi yogurt

1 Adet yumurta

Uzeri Igin;

1 Gorba kasigi kuru nane
Yarim ¢orba kasigi kirmizi pul biber

# Nohut ve piring ayr kaplarda aksamdan islatilir. Ertesi gtini kabaran nohut ve pirincin suyu stizlldr,
haslamadan robottan gegirilir ya da havanda dévdliir.

# Kiymanin Uzerine ddévilen nohut, piring, tuz ve karabiber katilir uzun siire 6zlesene kadar yogrulur.

# Harctan findik blyukliginde pargalar koparilir, iki avug arasinda yuvarlanir, biraz kurumasi i¢in diiz bir
zemine tek sira halinde dizilir.

# Yuvalamalar dinlenirken, tencereye siviyag konur, 1sininca, ince yemeklik dogranmig kuru sogan eklenir.

# Soganlar kavrulunca, kusbasi koyun eti katilir, 5 - 6 dakika hizli ateste kavrulur, tzerine 7 su bardagi su
konur, 25 - 30 dakika pisirilir.

# Kaynayan ¢orbaya yuvalamalar atilir, corbanin ylzeyine ¢ikana kadar pisirilir.

# Bu arada terbiye hazirlanir. Yogurt ve yumurta iyice ¢irpilir, Gzerine ¢orbadan 1 kepge alinarak ilitilir, corbaya
ince akitilir ve strekli karigtirilir.

# Terbiye, kaynama noktasina geldikten sonra en fazla 5 dakika daha kaynatilir, atesten alinir.

# Cukur servis tabaklarina sicak olarak konan ¢orba kuru nane ve kirmizi pul biber serpilerek servise hazirlanir.

Not: Gorbanin orijinal adi yuvarlamadir. Gaziantep agzi ile yuvalama olarak anilir.
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