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ASOTU CORBASI (ERZURUM)

Tulin Kékgay

100 gr asotu

1 adet sogan

1 adet yumurta

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 kése yogurt

1 su bardagi asurelik bugday
1 yemek kasigdi tereyagi

1 yemek kasigi un

Asotu suda 1 saat kadar bekletilerek tuzunu birakmasi saglanir.

Yogurt, un ve yumurta girpilarak terbiyesi hazirlanir.

Onceden islatiimis bugday haslanir. Suyundan ayrilir ve terbiyesine karigtirilir.

Karisim bugdaylarin Uzerine ilave edilir.

Ayri bir tavada ince dogranmis sogan, tereyaginda giizelce kavrularak ¢orbaya ilave edilir.
5-10 dakika kadar kaynayinca icine dogranmig asotu ilave edilir ve gorba servise hazirdir.

Not: Asotu dedigimiz sey aslinda kisnistir. Ama siz yine de Erzurum’da onu adiyla, asotu olarak anin. Sonugta
bu ¢orbaya adini veren de odur. Gidip de “kisnis ¢corbasi” demek abes kagar. Yapraklari maydanozu andirdidi
icin maydanozla sikga karistirilir ama yemekte onun yerine teki kullaniimaz. Siz ona kignis deyin, kinzi ya da
kuzbere deyin, yumurca ve hatté biraz hinzirca “yumurcak” deyin ama sakin ha maydanoz demeyin!
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