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ANADOLU CORBASI

1 su bardagi asurelik bugday
1 su bardag haglanmig yesil mercimek
250 gr. 1spanak

10 su bardag sicak et suyu
tuz, karabiber

Terbiyesi:

2 su bardagi yogurt

2 yemek kasigi un

1 yumurta

Sosu:

1 kasik tereyag!

2 tatl kagig1 kirmizi pul biber

Asurelik bugdayi, Gzerine 4 parmak ¢ikacak kadar suyla bir gece 6nceden islatin. Ertesi glin stizUp orta boy bir
tencereye aktardiktan sonra Gzerine 6 su bardagdi Ilik su ekleyin ve pismeye birakin. Diger taraftan, iIspanagi
aylklayip saplaryla birlikte incecik dograyin. Asurelik bugdayin pisip pismedigini kontrol edip yumusadiysa
Uzerine 10 su bardag et ye da tavuk suyunu ilave edin. Su kaynamaya baslayinca, dogradiginiz ispanagi ve
haslanmis yesil mercimegi de aktarip tuz ve karabiberi serpistirin. Sik sik karigtirarak 10 dakika kadar pisirin.
Terbiyesini hazirlamak igin; yogurt ve unu derin bir kaba aktarip Gzerine yumurtayi kirin. Tel bir girpacak
yardimiyla, malzemeler iyice karisincaya kadar ¢irpin. Corbanin suyundan iki kepge kadar alip terbiye sosuna
katarak tekrar karistirin. llik hale getirdiginiz sosu kaynamakta olan gorbaya yavas yavas ve ¢orbayi
karistirmaya devam ederek ilave edin. Gorbay, topaklanmasini 6nlemek igin sik sik karistirarak 15 dakika
pisirdikten soma ocaktan alin.

Sosunu hazirlamak igin; tereyagini kiigiik bir tavada eritip tGizerine kirmizi pul biberi ekleyin. Sosu birka¢ dakika
pisirdikten sonra ocaktan alip gorbanin Gzerinde gezdirin. Karistirdiktan sonra sicak sicak servise sunun.

Fotograf "Goksen" tarafindan goénderildi. 10.02.2015
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