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>c K1rklareli Umaç Çorbas1
Toplam 45 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 25 dk 6 kişilik Kolay ~230 kcal Açl1k bar1 5/10

K1rklareli umaç çorbas1, unla elde ovulan minik hamur k1r1nt1lar1n1 yoğurtlu terbiyeyle pişiren Trakya çorbas1d1r.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 6 su bardağ1 Su

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Unun 1.5 su bardağ1n1 yumurta ve tuzun yar1s1yla elde ovalay1p umaç k1r1nt1lar1 yap1n.

2. Umaç k1r1nt1lar1n1 tepside 10 dakika kurutun.

3. Suyu tencerede kaynat1p umaç k1r1nt1lar1n1 ekleyin.

4. K1r1nt1lar1 12 dakika kar1şt1rarak pişirin.

5. Yoğurt, kalan un ve 0.5 su bardağ1 soğuk suyu ç1rp1n.

6. Yoğurtlu terbiyeyi çorbaya ince ak1t1p 8 dakika kaynat1n.

7. Tereyağ1nda kuru naneyi 1 dakika k1zd1r1p çorban1n üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Umaç k1r1nt1lar1n1 kuru elde ufalamak çorban1n hamur topaklar1 yerine taneli kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine k1zd1r1lm1ş tereyağl1 nane gezdirip s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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