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AYRAN ASI (UZUNDERE ERZURUM)

Dogu Anadolu Turizm Gelistirme Projesi

Yarim su bardagi asurelik bugday(gendime)
2 su bardagi yogurt

1 yumurta

2 yemek kasigi un

1 orta boy kuru sogan

2 kasik yag

BuyUk mandalina kadar kiyma

Tuz

9-10 dal asotu

Yarim su bardagi asurelik bugday tencereye konulur. Uzerine dort parmak gegecek kadar su eklenir. Bir tagim
kaynatilip ocak kapatilir. Kapagi agilmadan 4-5 saat bekletilir. lyice sismesi sadlanir. Kiymaya tuz ilave edilerek
iyice yogrulur. Findiktan kiigUk kofteler yapilir. Hafif ateste suyunu salip ¢ekinceye kadar kizartilir.

Sogan kiguk kiiguk dogranir 2 kagik yagda sararincaya kadar kavrulur. Yogurt, un, yumurta bir kasede putdr
kalmayincaya kadar cirpilir. Sisen bugdaylarin Gizerine 7 su bardagi kadar su konularak kaynatilir. Icine kéfteler
ilave edilerek 5-10 dakika kadar kaynatilir, kavrulmus sogan ilave edilir. Gorbanin suyundan kasik kasik yogurt,
yumurta, un kangimina katilarak karigtirilip ihnmasi saglanir. lliklagan karigim yavas yavag gorbaya dokdlerek
surekli karistirilir. Bes dakika kadar kaynatilir. Tuz ilave edilir. Ince dogranmis asotu ilave edilerek bir iki tagim
daha kaynatilir. Servis yapilir.

Not: Yorede oldugu kadar, Dogu Anadolu Bélgesinin blyik béliminde, 6zel ginlerde ve Ramazan ay1 boyunca
sik¢a yenilen Ayran GCorbasi ya da Ayran Asi, Uzerine dékllen tereyaginda kavrulmus soganli sosu (sokaris) ve
hos bir aromasi olan asotu (kisnis otu) ile agizlarda unutulmaz lezzet birakan bir gorbadir.
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