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BAKLA CORBASI

https://www.elele.com.tr

250 g en kigUklerinden taze bakla
1 klicUk sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 tath kasidi domates salgasi

2 dig sarimsak

5-6 sap dereotu

1 su barda@i yogurt (tercihen eksi)
1 adet yumurta

3 corba kasigi un

Tuz

Ustlne:

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 ¢corba kasigi domates salgasi

Baklanin sap kisimlarini ayiklayip, 0,5 cm eninde halka halka dilimleyin. Sogani incecik kiyin. Kalin tabanli bir
tencerede sogani yagda hafif kavurun. Uzerine baklayi katin, 1-2 dakika kavurduktan sonra salgay! ilave edin.
Salga da biraz kavrulduktan sonra, 4 su bardagi kaynar su katin. Tuzunu serpin. Once harli ateste bir tagim
kaynatin. Atesi kisip bakla yumusayana kadar haslayin. Bu sirada ayri bir kabin icinde sarimsagi dévin.
Dereotunu incecik kiyin. Sarimsakla dereotunun Ustiine yogdurt, un, yumurta ve 1 su bardagi su katip piriizsiiz
bir kivam alana kadar ¢irpin. Bakla yumusadiginda (yaklagik 20 dakika surer) yogurtlu karigimi iligtira iligtira
gorbaya yedirin. Bir tasim daha kaynatin. Gorbanin tadina tuzuna bakip atesten alin. Ayri bir tavada yagla
salgayi 1-2 dakika kavurun. Gorbanin Ustline gezdirerek servis yapin.
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