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BUTUN CORBA

Aynur Akdemir

1 su barda@i bitin yarma

1 cay bardagi nohut

1 cay bardagi kuru fasulye

Orta boy tencerenin yarisi kadar yogurt
1,5 yemek kasidi kuru nane

1 gece 6nceden 1 su bardagdi batlin yarma 1 ¢ay bardadi kuru fasulye, 1 ¢cay bardadi nohut orta boy tencereye
konularak Uzeri 2-3 parmak gececek sekilde su eklenir ve ertesi gin igin bekletilir. Bir gece dnceden islatilan
bakliyat yeniden sudan gegirilerek stizilUr. DUdUKIU tencereye 6nceden islatilan bakliyatla birlikte Gzerlerini 3
parmak gecgecek sekilde su eklenerek ylksek ocak atese konur. DUdUKIG tencerenin ortalama 10 dakika sonra
buhari gikmaya baglayinca kisik ocak atese alinarak buhar digmesi kapatilir. Bakliyat ¢cok su ¢ektigi i¢in fazla
su konulmalidir. 30 dakika da kuru bakliyat piser ve didUkli tencere sogumaya birakilir. Orta boy tencerenin
yarisi kadar yogurt konularak ayran kivamina gelene kadar ¢irpilir. Soguyan bakliyatlarin fazla suyu alinir. Amag
bitlin gorbanin fazla sulu kivamda olmamasidir. Uzerine 3 tatl kagigi tuz eklenir ve karigtirilir. Ardindan yavag
yavag ayran kivamina gelen yogurdu bakliyata karistiririz. Uzerine 1,5 yemek kagigi kuru nane ile sUsleyip
soguk servis edilebilir.
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