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AYRAN CORBASI (ELAZIG)

TKDK Elazig il Kordinatorligi

Ayran ¢orbasi endUstriyel anlamda Uretimi olmayan evlerde ilimize 6zgln tarifiyle yapilan bir corbadir.
Kullanilan malzemeler dévme bugday, stizme yogurt, yumurta, zeytinyagi, nane, kekik kullaniimaktadir damak
tadina gore pul biber ile sarimsakta katilabilir. Ozellikle yaz aylarinda soguk olarak bdlgemizde sik¢a
tiketilmektedir. EKipman olarak ¢orba kazani ve karistirici mikser kullanilabilir.

Bugdday yikayip dudukIu bir tencereye koyun, tzerine 1,5 litre su ilave edin ve kapagini kapatip kisik ateste 2
saat kadar pisirin.

Tencereyi buhari bosalana kadar dinlendirip kapagini agin.

Sltzme yogurdu bir kAseye bosaltin ve lzerine bir miktar pismis bugday suyundan ilave edip yodurdu hafif sivi
bir kivama getirin (ayran kivaminda olmasin).

Inceltilen yodurda yumurtay! ilave edin ve iyice ¢irpin.

Hazirladiginiz terbiyeyi tenceredeki bugdaya ilave edip, ocadi orta isida agin ve tel ¢irpiciyla girparak (gorbanin,
yogurt gorbasindaki gibi bir kivam almamasi i¢in strekli cirpmak gerekir) bir arada pisirin (10 dakika kadar) ve
ocagi séndurdin.

Gorbayi 15 dakika dinlendirin.

Daha sonra tuzunu ilave edip bir kere daha ¢irpin.

Ayri bir tavada, kisik ateste zeytinyagini isitin, Gzerine pul biber, nane, kekik ve kuru reyhani koyun, hafif
cizlayinca ¢orbaya ilave edin.

Corbayi 6nce sogumaya birakin, daha sonra buzdolabina kaldirin.

lyice soguduktan sonra, blyUk bir cam kase iginde, Uzerine buz kaliplari ekleyerek servis yapilir.
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