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<r Zonguldak Uğmaç Çorbas1
Toplam 46 dk Haz1rl1k 22 dk · Pişirme 24 dk 6 kişilik Orta ~230 kcal

Zonguldak uğmaç çorbas1, unla elde ufalanan minik hamur parçalar1n1 yoğurtlu terbiyeyle buluşturan s1cak 
ve ekonomik bir çorbad1r.

Malzemeler

Uğmaç için

• 1.5 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Terbiye için

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

Çorba için

• 6 su bardağ1 Su

Üzeri için

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Un, yumurta ve tuzu avuç içinde ufalayarak küçük uğmaç taneleri haz1rlay1n.

2. Suyu tencerede kaynat1n.

3. Uğmaçlar1 kaynayan suya serperek ekleyin ve kar1şt1r1n.

4. Çorbay1 12 dakika uğmaçlar yumuşayana kadar pişirin.

5. Yoğurdu s1cak çorba suyuyla 1l1şt1r1p tencereye yavaşça kat1n.

6. Tereyağ1n1 nane ve pul biberle 1 dakika k1zd1r1n.

7. Çorban1n üstüne naneli yağ1 gezdirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Uğmaçlar1 unlu avuçta küçük ovalamak çorban1n içinde hamur topağ1 kalmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Naneli tereyağ1 ve limonla s1cak kaselerde servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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