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1 Su bardag! piring ve lepe
1 Demet kazayag!

1 Demet maydanoz

1 Demet dereotu

1/2 Demet salmanca

1 Su bardag et suyu

2 Su bardagi su

Tuz

1 Kg. yogurt

Tencereye su, lepe/lapa, piring kurutularak ates tzerine alinir. Kaynayinca kazayagi, salmanca, dereotu,
maydanoz siraslyla kiigik kiiglik dogranarak ilave edilir. Sebzeler pistikten sonra tuz eklenir. Atesten alinir.
Atesten alinan karigsim buzdolabinda veya soguk bir yerde sogumaya birakilir. Diger tarafta yogdurt iyice ¢arpilir.
Soguyan karisim porselen bir kasede yodurt ve sogumus et suyu ile karistirilir. Tuzu eklenir. (Fazla karistirimaz;
¢unk( sebzelerin rengi yodurda cikabilir.) Kati olmussa su ilave edilir. Not: Kazayadi ve salmancanin her
mevsim bulunmamasi ayrica mevsiminde bulunsa bile toplanmasinin zor olmasi nedeniyle bunlarin yerine
Ispanak kullaniimaktadir.
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