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é%'/ Mangez, buvez mais n'abusez pas (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Les recettes de cuisines

Soupe Aliske

Aliske Corbasi

/2 kg de poulet désossé

2 oignons

2 pommes de terre

2 tomates

2 cuilleres a soupe de beurre
1 cuillére a café de sel

Pour la pate:

2 verre d'eau

1 cuillére a soupe pleine de farine de
1 cuillére a café de sel

Pour la sauce:

1 ceuf

Y2 citron

# Faites cuire les oignons finement coupés, dans I'huile. Rajoutez la viande de poulet coupé en petit morceaux.
Laissez cuire pendant 10 minutes.

# Rajoutez les pommes de terre coupés en forme de petit cube. 5 minutes plus tard, rajoutez les tomates
rapées et du sel.

# Rajoutez 1,5 tasse (8 tasses d'eau) d'eau brilant. Laissez cuire pendant environ 'z heure.

# Mélangez pendant ce temps, une pate au niveau d'une pate de crépe, qui contient de la farine, de I'eau et du
sel. Si la pate est trop liquideux, rajoutez un peu de farine.

# Versez la pate a I'aide d'une cuillere a thé, dans la soupe brllante. Ne mélangez pas et laissez cuire pendant
5 minutes. Quand les pates flottent, cela veut dire que les boules sont prétes.

# Mélangez enfin, I'oeuf et le citron. Rendez tiede en rajoutant quelques cuilleres de soupe.

# Versez finement dans la soupe puis mélangez régulierement. Retirez du feu 1 minutes plus tard.

# Fermez le couvercle, laissez reposer pendant 10 minutes puis servez.

N-B; Cette recette est plutbt préparée par les personnes d'origine tatar qui se trouvent a Eskisehir.
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