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ERISTELI AYRAN CORBASI

Bir kase eriste
1.5 litre su

1 sogan

1 tutam nane
Bir kase yogurt

Bir corba tenceresi icinde suyumuzu kaynamaya birakiyoruz. Su iyice kaynayinca erigtelerimizi dokiyoruz orta
ateste pisen erigteler blyicek ve kendini salacaktir suyu da yar yariya ¢ektigi zaman tipki makarna gibi o
zaman ocagi kapatabilirsiniz. Bir yandan yogurdumuzu ¢irpip sulandiriyoruz, iyice icilesi ayran kivamina
getiriyoruz. Bir yandan da eristelerin sogumasini az bekliyoruz veya sogumasi i¢in balkona vs yere koyabilirsiniz
,biraz Uizerindeki buhar kaybolana kadar sogusa yeterlidir. Bir yandan da soganimizi ister rende ister ince
dograyarak bir tava icinde sivi yag icinde kavuruyoruz. Kavrulunca ocagin altini kapatip naneleri soganin
Uzerine serpiyoruz. Ocagin sicaklidi onun dzlesmesine yardimci olacaktir. Daha sonra suyu siizilmeyen
erigtelerin igine yavas yavag yogurdu doklyoruz, dokerken biraz biraz erigtenin kendi suyundan yogurduna 1-2
kasik karistirin ki yogurt kesilmesin. Dikkatlice bu isi tamamliyoruz. Uzerine sogani ve naneyi dokuip hepsini
karistinyoruz.

ML® Eristeli Ciger Corbasi icin tiklayin
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