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OVMAGC CORBASI

150 gr. tavuk eti

5 Su bardagi su

2 Corba kasIgi siviyag
Hamuru Igin;

1 Su bardagi un

1 Adet yumurta

1 Gorba kagigi su
Terbiyesi I¢gin;

1 Su bardagi yogurt
1 Corba kasigi un

1 Adet yumurta

1 Tath kasig tuz

# Un, diz bir zemine konur, ortasi havuz gibi oyulur, yumurta, 1 ¢orba kasigi su ve yarim kasik tuz eklenerek
sert bir hamur yapilir.

# Hamur en az yarim saat dinlenmeye birakilir bu arada tavuk eti tavla zari seklinde dogranir, Gzerine 5 su
bardad su ilave edilir, yumusayana kadar haglanir.

# Dinlenen hamurdan nohut buyiklidinde pargalar alinir, avug arasinda yuvarlanir. Hazirlanan hamur pargalar
unlu tepsiye konur, sallanarak her tarafina un bulanmis olur.

# Haslanan tavuklu suya kalan yarim ¢orba kasigi tuz eklenir, izerine ovmaclar atilir, siviyag katilir. Ovmaglar
suyun yuzeyine yukselince yogurt, un, yumurta, tuz karisgimindan olusan terbiye eklenir, bir tagim daha
kaynatilir, ocaktan alinir. }

# Sicak olarak servis kaselerine konur. Uzerine kirmizi pul biber serpilir.

Not: Ovmag corbasi i¢c Anadolu bdlgesinin pek cok ilinde farkli adlarla hazirlanir.
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