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AYRANLI BUGDAY ASI CORBASI

Sahrap Soysal

2 su bardagi asurelik bugday (dévme ya da gendime de denir)
1 yemek kasidi koftelik ince bulgur
1 yemek kasigdi piring

10-12 su bardag su

1 cay kasigi tuz

3 su bardagi yogurt

2 adet yumurta

2 yemek kasigi tepeleme un

1 yemek kasidi kuru nane

Y2 yemek kasigi kuru feslegen

2 cay kasig kirmizi pul biber

Asurelik bugdayl yumusamasi i¢in bir gece énceden 2 su bardadi suyla islatin.

Ertesi gln yikayip stzduikten sonra 10 su bardadi ilik suyla birlikte orta boy bir tencereye aktarin. Orta 1sili
ateste, suyu kaynamaya baslayincaya kadar pisirin.

Kaynamaya baslayinca piring ve ince bulgur ekleyip 30-35 dakika, bugday iyice yumusayincaya kadar pisirin ve
ocaktan alin.

Diger taraftan, yogurt, yumurtalar ve unu derin bir kaba aktarin. Tel ¢irpacak ya da ¢atal yardimiyla malzemeler
iyice karisincaya kadar ¢irpin.

Hazirlanan yogurtlu kansimi tenceredeki bugdaylarin Gzerine aktarip karistirin.

Tencereyi tekrar ocadin tUzerine alip ¢corbayi, orta isili ateste, strekli karigtirarak kaynayincaya kadar pisirin.
Kaynadiktan 5 dakika sonra ocaktan alin ve tizerine kuru nane, kuru feslegen ve kirmizi pul biber serpip
karistinin. Soguk ya da ilik halde servise sunabilirsiniz.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 22.06.2023
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