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TUTMAG CORBASI

2 Su bardagi yogurt

1 Su bardagi nohut
Yarim su bardagi un
1 Adet yumurta

2 Tath kasi§i tuz

7 Su bardagi etsuyu
2 Su bardagi su
Tutmag lgin;

1 Su bardagi su
Alabildigi kadar un

1 Cay kagigi tuz
Uzeri Igin;

1 Cay bardagi siviyag
1 Tath kasigr kirmizi pul biber

# Tutmag gunler énceden hazirlanir, gorba hazirlanacagi zaman kuru olarak kullanilir.

# Tutmag yapmak icin; ilik 1 su bardagi su cukur kaba konur, Gzerine tuz ve azar azar un eklenir, sert kivamli bir
hamur yapilir.

# Hamur ikiye b6lUinUr, unlu zeminde oklava ile ince agilir. Diger hamur da ayni sekilde agilir. Hamuru kesmeden
Once 1 saat kadar nemi gitmesi i¢in bekletilir.

# Acilan hamur 6nce 1 santimlik seritlere kesilir, sonra seritler 1 santim eninde kesilerek kare hamurlar elde
edilir. Tutmaglar nemsiz ortamda arada bir karistirarak 3 - 4 giin kurutulur.

# Tencereye 2 su barda@ yogurt, 2 su bardadi su, 1 adet yumurta ve yarim su bardagi un konur, ¢atal ya da
¢irpiciyla puriizt gidene kadar girpilir.

# Soguk karigim orta ategli ocaga yerlestirilir, stirekli karigtirarak kaynatilir.

# Uzerine 7 su bardag etsuyu eklenir, kaynayinca kuru tutmagclar ve haglanmig nohut ilave edilir, tuz katilr.

# Corba kaynama noktasina geldikten sonra ates azaltilir, 7 - 8 dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir.

# Sicak olarak servis kaselerine doldurulur, Gzerine yagda kizdirlmig pul biber gezdirilir.

Not: Tutmag corbasi Bingdl'e 6zgudur. Orijinal tarifinde Uzerine gezdirilen pul biberli yag anih denen yéresel
bitkinin kurusu konur.
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