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

Soupe de Tutmac

Tutmag Corbasi

2 tasses de yaourt

1 tasse de pois chiches

2 tasse de farine

1 ceuf

2 cuillere a café de sel

7 tasses de bouillon de boeuf
2 tasses d'eau

Pour la Tutmag;

1 tasse d'eau

De la farine tant que possible
1 cuillere a café de sel

Pour la surface;

1 tasse a thé d'huile végétale
1 cuillere a café de flocons de piment rouge

# Le tutmac se prépare quelques jours en avance. Au moment de la préparation de la soupe, vous utiliserez de
facon seche.

# Pour faire du tutmac, mettez dans un bol creux, 1 tasse d’eau tiede, du sel, et de la farine petit a petit. Faites
une pate solide.

# Séparez la pate en 2 morceaux. Ouvrez finement sur une surface farinée. Ouvrez I'autre pate de la méme
maniere. Laissez attendre la pate pendant 1 heure avant de couper pour que I’humidité disparaisse.

# Coupez la pate avec 1 cm de de largeur en forme de bande. Puis coupez a 1 cm pour former un carré.
Laissez sécher les tutmag dans un endroit non humide pendant 3-4 jours.

# Mettez dans une casserole, 2 tasses de yaourt, 2 tasses d’eau, 1 ceuf et V2 tasse de farine. Fouettez avec une
casserole jusqu’a qu’elle devient pure.

# Placez le mélange froid a moyenne température. Laissez bouillir en mélangeant régulierement.

# Rajoutez 7 tasses de bouillon de boeuf, quand elle bouillit, rajoutez les tutmag et les pois chiches bouillies.
Rajoutez du sel.

# Quand la soupe est au point de bouillir, baissez la température. Laissez bouillir 7-8 minutes puis retirez du
feu.

# Servez dans les bols, versez du flocon de piment rouge chauffé dans I'huile.

N-B: Cette soupe apparient a Bingdl. Dans la recette originale, le flocon de piment rouge versée, vient d’'une
plante appelé anih.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/fr
http://ml.md
http://fr.ml.md/soupe-de-tutmac-vt693
http://www.tcpdf.org

