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>c Eskişehir Sorpa Çorbas1
Toplam 90 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 70 dk 6 kişilik Orta ~330 kcal

Eskişehir sorpa çorbas1, kuzu etini yoğurtlu unlu terbiye, taze soğan ve nane ile buluşturan Tatar kökenli 
doyurucu bir kasedir.

Malzemeler

Et suyu için

• 800 gr Kuzu gerdan

• 8 su bardağ1 Su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Terbiye için

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 adet Yumurta sar1s1

Yeşillik için

• 5 dal Taze soğan

• 0.5 demet Taze nane

• 0.3 demet Dereotu

Sos için

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Kuzu gerdan1 su ve tuzla tencereye al1n, kaynay1nca köpüğünü temizleyin.

2. Eti k1s1k ateşte 60 dakika yumuşayana kadar pişirin.

3. Eti kemikten ay1r1p didikleyin, et suyunu süzerek s1cak tutun.

4. Yoğurt, un ve yumurta sar1s1n1 pürüzsüz ç1rp1n; 2 kepçe s1cak et suyuyla 1l1t1n.

5. Terbiyeyi tencereye ince ak1tarak ekleyin ve çorbay1 8 dakika kar1şt1rarak pişirin.

6. Didiklenmiş et, ince k1y1lm1ş taze soğan, nane ve dereotunu ekleyip 3 dakika daha kaynat1n.

7. Tereyağ1nda pul biberi 40 saniye k1zd1r1n, çorban1n üzerine gezdirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Terbiyeyi s1cak et suyuyla al1şt1rmak yoğurdun kesilmesini önler.



SERVIS  ÖNERISI

Üstüne naneli tereyağ1 gezdirip k1zarm1ş köy ekmeğiyle servis edin.

Alerjenler

Süt Gluten Yumurta
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