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ISPANAK KOKU CORBASI (KARS)

Malzemeler,

1 kilo 1spanagin kokd

1 adet kuru sogan

1 Turk kahvesi fincani piring
1 su bardag yogdurt

1 adet yumurta

1 yemek kasigi un

1,5 litre su

1 yemek kasidi siviyag
Damak tadiniza gére tuz

Hazirlanigl,

Soganin kabuklarini soyup kip seklinde dograyin.

Ispanak kéklerini bol suyla yikayip kiiglk kiiglik dograyin.

Orta boy bir tencereye siviyagi alip kizdirin.

Uzerine sogdani ekleyip rengi degisene kadar kavurun.

Tencereye ispanak koklerini ilave edip 3-4 dakika daha kavurmaya devam edin.
Yikanmis pirinci ve 1,5 litre suyu ekleyip karistirin.

Orta dereceli ateste piringler yumusayana kadar pigirin.

Ayri bir kAsede un, yogurt ve yumurtayi iyice karnstirin.

Tenceredeki corba suyundan bir kepge alip yumurtali karigima ekleyin.
lyice karistirdiktan sonra yavas yavas ¢orbaya ilave edin.

Orta dereceli ateste surekli kanstirarak 1 tagim kaynatin.

Gorbayi ocaktan indirip tuzunu ilave edin.

Dilerseniz sarimsakli ekmekle servis yapabilirsiniz.

Not: Ispanakli bdrek yaparken sadece yaprak kisimlarini kullaniriz. Peki ya ispanak kékleri? Aksam yemegine
sicak, saglikl ve ekonomik bir baslangi¢ igin ispanak kéki ¢orbasini tavsiye ediyoruz.
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