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AYRAN ASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

80 g nohut

140 g asurelik bugday
400 g suizme yogurt
500 ml su, soguk

1 tath kagig tuz

Uzeri icin:

120 ml zeytinyagi

3-4 sap taze nane

1 tath kasidi kuru nane

Nohudu bir gece dnceden oda sicakligindaki suyla islatin.

Islattiginiz nohutlar stizdirlp suyunu atin. Yeni su koyup orta ateste yumusayincaya kadar haslayin. Suyunu
slizdurip Uzerine buz atin ve ovusturarak zarlarini, dis kabuklarini ¢ikartip ayiklayin.

Bugddaylari iyice yikayip bir tencereye alin ve tizerine ¢gikacak kadar su ilave edin. Yumusayip hafifce
patlayincaya kadar haglayip sogutun.

Yodurt ve soguk suyu bir miktar tuz ekleyerek ¢irpin. (Damak tadiniza gére tuzu ve yogurdun yogunlugunu
ayarlayin.)

Nohut ve bugdaylari ayrana ekleyip karistirin.

Buzdolabinda en az 2 saat soguttuktan sonra kaselere pay edin.Zeytinyaginda hafif ¢evirdiginiz taze ve kuru
naneyle hazirladiginiz sosu Uzerine gezdirerek servis edin.

Not: Sumak, yarpuz otu, reyhan, pul biber serperek de servis yapabilirsiniz.
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