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BUGDAYLI ISPANAK CORBASI

1 su bardagi asurelik bugday
300 gram ispanak

1 adet kalgal tavuk budu

2 adet taze sarimsak

1 adet kirmizibiber

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi beyaz biber

1 cay kasigi tuz

1 dal ince kiyilmis taze biberiye
2 gay kagigi muskat rendesi
TERBIYESI ICIN:

1 yumurta sarisi

3 dolu yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi un

Yarim limon suyu

2 corba kagigi soguk su
UZERI IGIN:

1 ¢corba kasigi tereyad

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi domates salgasi

Asurelik bugdayl yumusamasi i¢in 1 gece dnce 3 su bardag su ile 1slatin. Ertesi glin sGizlip iyice yikayin ve orta
buyUkllkte bir tencereye alip Uzerini bir karig gececek kadar su koyun. Orta 1sill ateste arada bir karistirarak
yumusayana kadar pigirip stizlin, ancak suyunu dékmeyin.

Tavuk budunu 5 su bardadi su ile yumusayana kadar haslayin. Haglanan tavugu suyun iginden alarak iri
parcalar halinde didikleyin.

Ispanagi iyice yikayip ince ince dograyin. Tencereye zeytinyad, kiip dogranmis kirmizibiber ve halka dogranmig
taze sarimsaklari alip biraz kavurun. Didiklenmis tavuk ve i1spanaklari da koyarak biraz soteleyin.4 su bardagi
tavuksuyu, 1 su bardagi haslanmis bugday suyu ve bugdayi ekleyip ¢orbayi orta ateste yaklasik 10 dakika
pismeye birakin.

Terbiye icin genis bir kasede yogurt, yumurta sarisi, limon suyu, un ve 2 ¢orba kasigi soguk suyu iyice ¢irpin.
Yogurdun kesilmemesi igin kaynayan ¢orbanin suyundan 1 kepce alarak terbiyeye ekleyin. Karigimi azar azar
ve surekli karistirarak gorbaya ilave edin ve kaynayana kadar karistirmaya devam edin. Kaynayinca
baharatlarini da ekleyip altini kapatin. Corbanin kesilmemesi igin altini kapattiktan sonra en son tuzunu ilave
edin.

Tereyagini sos tenceresine koyup eritin. Kirmizibiber ve salgayi ekleyip kisik ateste biraz kavurun. Késelere
konan ¢orbanin Gzerine 1 tath kasigi kadar koyup bekletmeden servis yapin.
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