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ENGINARLI ROKA CORBASI

4 adet ¢canak enginar
1 litre sebze suyu

10 dis sarimsak

s bagd roka

2 dal taze sogan

1 adet yumurta

8 corba kasig yogurt
2 yemek kasigi teryagi
Tuz

Dort adet ganak enginari tavla zarlar seklinde dograyin. Enginarlari tencereye ekleyin. Gzerine bir litre sebze
suyu ve 10 dis dévilmus sarimsagi ekleyerek. 20-25 dakika haglayin. Enginarlar benliklerini korumali ancak
yeterince de yumusamali. Bunu bir tanesini tadarak anlayabilirsiniz. Gorbanin enginarlari piserken, bir tarafta
yesil sodani uzunlamasina agip ince sogan liflerini sanki Frenk sogani ymisg¢asina ¢ikarin ve geyrek bag rokayi
bir dolma gibi iyice sikistirip ince ince dograyin. Bir adet yumurtay: 8 tepeleme dolu gorba kagsidi yogurtla ¢irpin.
Kaynayan ¢orbadan bir kepce alip yogurda dékip devamli karigtirin. Eger yogurdu bir anda ¢orbaya dokerseniz
ani 1s1 degisikliginden kesilebilir. Yogurdu bu sekilde isittiktan sonra tencereye ilave edin. Tuzunu agiz tadiniza
gore ayarlayin. Bu sekilde 5 dakika kaynatin. Servis kasesine aldiginiz gorbanin izerine ince kiydiginiz roka,
taze sodan ve eritilmis yagi ilave edin.

Fotograf "fazli" tarafindan génderildi. 01.06.2015
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