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BUGDAYLI KIS CORBASI

Sahrap Soysal

300-400 gr brokoli

2 su bardagi asurelik bugday

4 yemek kasigi zeytinyagi

4 adet taze yesil sogan

1 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates

2 adet orta boy dolmalik kabak

1 yemek kasigi domates salgasi

8 su bardadi et ya da tavuk suyu

1 adet blyUk boy limonun suyu (2-3 yemek kagidi nar eksisi de kullanilabilir)
3 dis blyuk boy sarimsak (dévilmus)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

ayrica;

2 su bardagi yogurt

Bugdday derin bir kaba alin ve aksamdan bol soguk suyla islatin.

Ertesi guin yikayip stiziin ve Uzerine 2 santim kadar ¢ikacak suyla sik sik karistirarak haglayin. Kaynamaya
basladiktan 15 dakika sonra ocaktan alin.

Patates, kabaklar ve havucu soyup yikayin. Sebzeleri ayri kaplara tavla zar formunda dograyin. Brokoliyi
yikayip kalin saplarini kesin. Cok kiiclk cicek demetleri halinde kesin. Taze sodani ayiklayip 1 santim
kalinhginda dograyin.

Zeytinyagini blyuk bir tencereye aktarip Uzerine yesil sogan ve havug ekleyin. Orta isili ateste, sirekli
karigtirarak 2 dakika kadar kavurun.

Uzerine salga ilave edip 1 dakika daha kavurduktan sonra sicak et ya da tavuk suyunu aktarin. Tuz ve
karabiber de serptikten sonra kaynamaya birakin.

Gorba kaynamaya baslayinca bugday, brokoli ve patates ekleyip sik sik karistirarak 20 dakika kadar pigirin.
Kabaklari ilave edip karigtirmaya devam ederek 10 dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin.

Limon suyu (nar eksisi de kullanilabilir) ve dévilmis sarimsaklar da katin. Servise sunulurken, her tabaga 1
yemek kagsiJi ¢irpiimis yogurt koyun ve ¢orbayi sicak sicak servise sunun.
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