CORBALAR

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Lutfiye AKALIN



Eksili Corba

r

Eksili Corba (5 Kisilik)

2 su bardagi mercimek
4-5 dis sarimsak

1 adet limonun suyu

1 tath kasigi kuru nane

1 tath kasigi pul biber
1,5 cay kasigi tuz

8 su bardagi su

2,5 yemek kasigi sadeyag
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Hazirlanisi

Mercimekler bir tencereye konulup yikanir. Su ve yarim yemek kasigi yag
ilavesiyle mercimek corbasi kivamina gelinceye kadar pisirilditen sonra tuz
eklenerek bir tasim kaynatilir. Ayiklanip dovilen sarimsaklar limon suyu ile
birlikte corbanin icerisine katilip Gzerine iki kasik yagda daglanmis pul
biber dokiilerek karistirilir, Gzerine kuru nane dokulerek servis yapllir.
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Sos icin
1 yemek kasigi1 sade yag
1 tath kasigi kirmizi pul biber
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Hazirlanisi

Geceden islatilan nohut ve dovme, kusbasi dogranan etle birlikte dudukli tencereye
konularak bir litre suda iyice pisirilir. Diger taraftan yogurdun icerisine (yogurdun
kesilmemesi icin) bir yumurta ve bir tatl kasig1 tuz konularak cirpilir. Kaynamaya
baslayan et, nohut ve dovmenin Uzerine c¢irpilmis yogurt ilave edilir. Bir iki tasim
kaynatilip atesten alinir. Sicak olarak tGzerine bir kasik yagda kirmizi pul biber ve nane
daglanmak suretiyle yenilir.



Hamurlu As

Hamurlu As (4 Kisilik)

1 su bardagi yesil blitiin mercimek
1 adet buyuk boy sogan

1 yemek kasig1 sade yag

Hamuru icin
2 su bardagi un
1 cay kasigi tuz
Yeterince su

Hazirlanisi

iki su bardagi un bir tepsiye konulup su ve tuz ilavesiyle kulak memesi kivaminda
yogurulup hamur haline getirilir. Oklavayla yarim cm kalinhiginda acilan hamur sac
Uzerinde pisirilip eriste kalinliginda 3-4 cm uzunlugunda dogranir. Bir tencerede
yesil mercimek yikanip su ilavesiyle yumusayincaya kadar pisirildikten sonra
icerisine onceden hazirlanmis olan hamur dokulerek 10-15 dakika kaynatilir. Tavaya
konulan yagda ince kiyilmis soganlar pembelesinceye kadar kavrulduktan sonra
tencerenin icerisine katilip servis yapilr.



Kaburga Suyu Corbasi

Kaburga Suyu Corbasi (6 Kisilik)
8 bardak kaburga suyu
1 kiicuk kase didilmis kaburga eti

3 yemek kasigi un

1 adet limon

1 adet yumurta

2 yemek kasigl sade yag
1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigl kuru nane

Hazirlanisi

Tencerede kizdirilan bir kasik yagda kavrulan unun lzerine 6nceden pisirilmis olan
kaburganin suyu* azar azar eklenerek kaynamaya birakilir. Kaburga etleri didilerek
tencereye atilir, pismeye yakin bir kasede kirilan yumurta, limon suyu ile cirpilarak
corbanin terbiyesi yapilir. Bir tavada kizdirilan bir kasik yagda pul biber ve nane
kizartilip corbaya ilave edilerek servis yapilir. Arzu edilirse kitir ekmek de ilave
edilebilir.



Kelle-Paca (6 Kisilik)
1 kuzu kafasi

1 iskembe

4 ayak

¥ kg kuyruklu et
4-5 dis sarimsak

2 limon

Hazirlanisi

Carsida (daha cok kalaycilarda) GitlilmUs veya kafa derisi ylizilmis olan
kelle ikiye bolinerek kafa, ayaklar ve iskembe iyice yikanir. Bir tahtanin
uzerinde iskembenin tzerindeki puturler bicakla alinir ve sicak suda
beyazlasincaya kadar yikanir. Hepsi buyulk bir tencereye konulduktan sonra
kuyruklu et ilavesiyle iyice pisirilir. Kafadan ve ayaklardan ayiklanan temiz
etler, kiicuk kareler seklinde dogranan iskembe, didiklenen etler ve
kafadan cikartilan beyin, tenceredeki tiridin Gizerine bosaltilir. Tuz ve
sarimsak dovulerek icine katildiktan sonra bir tasim kaynatilarak Gzerine
limon sikilip yenilir.



Kulak Corbasi 1.usulde

Kulak Corbasi (1.Usulde) (6 Kisilik)
8 su bardagi et veya tavuk suyu

2 yemek kasigi un

% kg yogurt

1 adet yumurta

250 gr cigkoftelik kara et

1 yemek kasigi sadeyag

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Kulak icin
1 adet yumurta 3 su bardagi un
2 yemek kasigl sadeyag Tuz

Hazirlanisi

Tencereye konulan bir kasik yagda un kavrulduktan sonra tavuk veya et suyu ilave edilerek
kaynamaya birakilir. Un kokusu kaybolunca yogurdun icerisine 1 adet yumurta kirilarak iyice ¢irpilir.
Bu karisim tencerede kaynayan suyla islatilarak yavas yavas tencereye ilave edilir. Diger taraftan
cigkoftelik et karabiber ve tuzla yogrulup leblebi biyukligiinde yuvarlanir ve tencereye atilarak
pisirilir. Bir tepsiye un, yumurta, tuz konularak kulak memesi kivaminda hamur yogrulur, ince acilip
kulak denilen Gggen seklinde kesildikten sonra iki kasik yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Bu
kulaklar sicak ¢corbanin tzerine eklenerek, isitilan yaga atilan naneyle hazirlanan sosla servis yapilir.



Kulak Corbasi 2

Kulak Corbasi 2.Usulde(6 Kisilik) '
1 kg yogurt

1 adet yumurta

10 su bardagi et suyu

3 yemek kasigi tepeli un
1 yemek kasigi sadeyag
1 tath kasigl nane

Tuz

Kulak igin

2 su bardagi un

200 gr kiyma et

1 yemek kasigi sadeyag
% cay kasigl karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Yogrulan hamur kare seklinde kesilip arasina kiyma, karabiber, tuz karisimi har¢tan konularak muska
seklinde kapatilir ve hafif yagda kizartilarak pembelestirilir. Tencereye et suyu konulup kaynatilir.
Diger taraftan derin bir kaba konulan yogurt ve un, tuz ve yumurta eklenerek iyice cirpilir. Kaynayan
tencereden alinan suyla yogurt ilistirilarak tencereye ilave edilir ve un kokusu kayboluncaya kadar
pisirilir. Kulaklar icerisine atilip servis tabagina alindiginda lizerine yag ve nane ile hazirlanan sos
dokulerek yenilir.



Kulak Corbasi3

Kulak Corbasi (3. Usulde (6 Kisilik)
250 gr parca et

1 su bardagi haslanmis nohut

1 yemek kasigi domates salcasi

8 su bardagi et suyu

Tuz

Kulak icin

2 su bardagi un

200 gr yagsiz kiyma

% cay kasigl karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Un bir tepsiye konulur ve bir tutam tuz atilarak su yardimiyla kulak memesi kivaminda hamur
yogurulur. Bezeler yapilarak agilan yufka 1 cm capinda kareler halinde kesilerek igerisine kiyma,
karabiber, tuz ile hazirlanmis i¢ konulup ilk 6nce iki ucu birlestirilerek tGggen sekli verilir , sonra da
ucgenlerin kenarlari birlestirilip bohga sekline getirilir. Firin tepsisi yaglanarak, hazirlanan kulaklar
orta hararetli 1sida 10 dakika kadar firinlanir. Bir tencereye parca et konularak kendi suyunu verip
cekinceye kadar pisirilir. Yag ilave edilip kavrulduktan sonra sal¢ca konulup etle birlikte kavrulma
islemine devam edilir, su eklenir, kaynara gegince dnceden haslanmis nohut ve tuz ilave edilir. Bir iki
tasim kaynayip tencereye atilan firinlanmis kulaklar yumusayinca atesten alinarak ¢orbaya ilave
edilir, sicak olarak servis yapilir.



Kurut Corbasi

e e i W W e e W W WR W TR MR R W T W W R W S e

- - - - - S
- P - - .-
- = - ——- - - - - -\‘ -

Kurut Corbasi (4 Kisilik)
250 gr kurut

1 su bardagi dovme

6 bardak su

1 cay kasigi nane

1 cay kasigi pul biber

1,5 yemek kasigl sadeyag

Hazirlanisi

Kurut geceden iki bardak suda; iyice yikanan dévme ise bir tencerede Uc¢-
dort bardak suyla islatilir. Ertesi gin dovmeler tencereden iyice
yumusayincaya kadar pisirilir. Kurutlar ezilerek ayran kivamina gelinceye
kadar karistirilir,pisen dovmenin tzerine bosaltilip kaynatildiktan sonra
corba kivamina gelinceye kadar pisirilir, kaseye bosaltilir. Kurut tuzlu
oldugundan tuza ihtiya¢ olmaz. Arzu edilirse Gzerine yagda daglanmis nane
pul biber dokulebilir.



Lebeni

Lebeni (4 Kisilik)

Yarim su bardagi nohut
1 su bardagi dovme

5 bardak su

1 kg yogurt

1 tath kasig tuz

1 yumurta

1 cay kasigl nane

1 cay kasigi pul biber

Hazirlanisi

Geceden islatilan nohut ve dovme diduklu tencereye konularak suda iyice pisirilir.
Diger taraftan yogurdun icerisine -kesilmemesi icin konulan- yumurta ve tuz
katilarak cirpilir. Kaynamaya baslayan nohut ve dovmenin Uzerine ¢irpilmis yogurt
ilave edilip bir iki tasim kaynatildiktan sonra atesten alinir. Genellikle soguk olarak
yenilir ancak sicak olarak, lizerine bir kasik yagda kirmizi pul biber ve nane
daglanmak suretiyle de yenilebilir.



Mahluta

Mahluta (4 Kisilik)

250 gr kurut

1 su bardagi dovme 6 bardak su
1 cay kasigl nane

1 cay kasigi pul biber

1,5 yemek kasigl sadeyag

Hazirlanisi

Yikanan mercimekler tencereye konulup bulgur ve su ilavesiyle mercimek
corbasi kivamina gelinceye kadar pisirilir. Soganlar ayiklanip ufak ufak
dograndiktan sonra bir tavada isitilan yagda pembelesinceye kadar
kavrulur ve corbanin lGzerine dokulerek servis yapilir.



Mercimek Corbasi

Mercimek Corbasi (5 Kisilik)
2 su bardagi mercimek

4 bardak su

1,5 yemek kasigl sadeyag

1 tath kasig1 kirmizi pul biber
Tuz

.

Hazirlanisi

Yikanan mercimekler bir tencereye konulur. Su ve yarim yemek kasigi yag
ilavesiyle eriyinceye kadar kadar pisirildikten sonra tuz eklenerek bir tasim
kaynatilir. Servis tabagina alinir. iki kasik yag ya corba icinde eritilir ya da
daglanarak tzerine dokuldikten sonra servis yapilir.



Pirinc Corbasi

Pirinc Corbasi (4 Kisilik)

1 cay bardagi piring

1,5 yemek kasigl domates salcasi
1,5 yemek kasigl sadeyag

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi nane

5 bardak su

1 adet limonun suyu

Hazirlanisi

Tencereye konulan yag iyice i1sindiktan sonra salca konulup kavrulur, su
ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynayan suya 6nceden ayiklanip
yikanmis piring ilave edilerek lapa haline gelinceye kadar pisirilir. Limon
suyu, tuz ve nane ilave edilerek atesten alinip servis yaplilir.



Pitpit Corbasi

Pitpit Corbasi (6 Kisilik)

2 su bardagi ince bulgur
2 adet sogan

1,5 yemek kasigl sadeyag
5 bardak su

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Soganlar ayiklanarak ince dogranir. Genis bir tencerenin icerisinde yag
Isitilarak ince kiyilmis soganlar pembelesinceye kadar kavrulur, su ve tuz
ilave edilerek suyun kaynamasi beklenir. Kaynayan suyun icerisine yikanan
bulgurlar ilave edilerek pisirilir, bulgurlar yumusayinca - kivami ne corba
gibi sulu ne de pilav gibi katidir, ikisinin arasidir - atesten alinarak sicak
servis yapilir.



Plsuruk Corbasi

Plslirik Corbasi (6 Kisilik)
2 bardak un

7 bardak su

1 orta boy sogan

2 yemek kasigl sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Un, genisce bir tepsiye serpistirilip Gzerine bir su bardaginda hazirlanmis
tuzlu su tanelendikten sonra tepsi, hamurlar nohut biytkltuglne gelinceye
kadar dondurulir. Bir tencereye 6 su bardagi su ve tuz koyup kaynatilir,
kaynayan suya hamur topaklari atilip 5 dakika kadar veya un kokusu
kayboluncaya kadar pisirilir. Ayri bir tavada sadeyag eritilip isitilir isinan
yaga ince dogranmis soganlar atilarak iyice kavrulup kaynayan hamur
topaklarinin tzerine ilave edilir. Bir tasim kaynatildiktan sonra atesten
alinip sicak olarak servis yapllir.



Sisperek

Sisperek (6 Kisilik)

% kg un

250 gr yagsiz kiyma 1 adet sogan

% kg kurut

1 su bardagi nohut

1 kg kemikli koyun parca et 4 corba kasigl sadeyag
1 cay kasig karabiber 1 tath kasigl nane

Tuz

Koftesi icin

200 gr cigkoftelik et

4 cay bardagi koftelik bulgur 2 yemek kasigi isot
1 adet sogan

% cay kasigl karabiber

% cay bardagi sivi yag Tuz

Hazirlanisi
Koftesinin yapilisi borani koftesi gibidir.**

Kurut ve nohutlar bir gece dnceden islatilir .Nohutlar iyice haslanip bir tarafa birakilir; Kurut, 1slatildigi kapta iyice
eritilip tel siizgecten gecirilir . Bir tepside una tuz ve su eklenerek kulak memesi kivaminda yogrulan hamur 10-15
dakika kadar dinlendirildikten sonra li¢ yumaga ayrilir. Birinci yumak, kalin bazlama kivaminda acilarak 1 cm
uzunlugunda eriste gibi kesilip, unlanan bir kaba alinir ve birbirine yapismamasi igin



Terbiyeli Un Corbasi

Terbiyeli Un Corbasi (6 Kisilik)
4 yemek kasigi un

1 yemek kasigi domates salcasi
1 adet yumurta

1 adet limon suyu

1,5 yemek kasigl sadeyag

14 su bardagi et suyu

1 cay kasigi karabiber

Sosu icin

1 yemek kasig1 sadeyag
1 tath kasigl kuru nane

1 tath kasigi kirmizi biber

Hazirlanisi

Bir tencerede sadeyag isitilir . Salgca konulup iki yemek kasigi yagda kavrulduktan sonra on iki su
bardagi et suyu ilave edilerek kaynamaya birakilir. Derin bir kasede un, iki bardak et suyu, yumurta
ve limonsuyu iyice cirpilir. Tencerede kaynayan sudan kepcge kepge alinarak unlu karisima konulur ve
karisimin isinmasi saglanir, tamamen isininca yeniden yavas yavas tencerede kaynayan suya ilave
edilerek kaynamaya birakilir. Kaynara cikinca tuz ve karabiber eklenerek atesten alinir ve servis
tabaginda lGzerine daglanmis kirmizi biber ve naneli yag dokilerek servis yapilir. Arzuya gore kitir
ekmek de ilave edilir.



Tirit

Tirit (5 Kisilik)

1 kg yagli parca et
¥ kg yogurt

4 dis sarimsak

Hazirlanisi

Kicuk parcalar halinde dogranip tencereye konulan etin
Uzerine su ilave edilerek iyice pisirildikten sonra tuzu ilave
edilir ve pisen etler iyice didilir. Acik ekmek™** kiicuk
parcalara ayrilarak tabaklara konulup tzerine kepgeyle et ve
tiridi dokualur. Isteyen, tabagina onceden hazirlanmis
sarimsakli yogurt doker; arzu eden limon sikar ve dovilmus
sarimsak ilave eder.



Yogurt Corbasi

Yogurt Corbasi (4 Kisilik)
2 yemek kasigi dolusu un
% kg yogurt

% cay bardagi sadeyag

1 yumurta

10 su bardagi et suyu

1 cay kasigi pul biber

1 caykasigl kuru nane
Kitir

Hazirlanisi

Tencereye konulan yagin yarisi i1sininca lzerin et suyu ilave edilir. Baska bir kapta iki bardak suda iki
tepeli kasik un cirpilarak bulamacg yapilir. Tencerede kaynayan et suyundan kasik kasik alinip
bulamaca katilarak isitilir. Isinan bulamag yavas yavas kaynayan et suyuna karistirilir ve un tadi
kesilinceye kadar pisirilir. Diger tarafta bir kap icerisine konulan yogurda bir yumurta ve bir tath
kasigi tuz eklenerek cirpilir. Kaynayan corbadan kepce kepce alinarak yogurda katilir ve isitilir;
Isinan yogurt tencereye karistira karistira ddkuilerek kaynara ¢ikincaya kadar pisirilir. Kitirlar servis
tabagina alinarak Gzerine konulan ¢orbaya yagda daglanan kirmizi biber ve nane dokilerek icilir.



