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AYRAN ASI (ERZURUM)

Bir dlgek gendime (agslik) iyice pisirilir. Bagka bir kapta hazirlanan ve igine birazcik un katilan yogurt (buna urva
denir) gendime ile karigtirilarak ates tzerine konur. Kaynayincaya kadar karigtirilir. Dider tarafta hazirlanan
kofteler igine katilir.As otu dene ve Erzurum'da yetisen maydanoz tirt ¢ok glizel bir ot ilave edilir. Bir tavaya bir
bas sogan dogranir.Tereyaginda pembelesinceye kadar kizartilir (buna soharig) denir. Corbanin izerine dokulir
ve sicak sicak servis yapllir. Ayran asi yogurtla yapildigi gibi yayik ayranindan yapilirsa eger tadina doyum
olmaz.

Not: Aynan asl, Ramazanda, iftar sofralarinda 30 giin sire ile bas kdsede yerini alir. Ramazan aylari digindada
pisirilir. Diger yOrelerde adi yodurt ¢orbasi olan bu ¢corbaya Erzurum'da ayran agi denir.
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