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ET SULU YAYLA CORBASI

1 cay bardag piring

1 su bardag yogdurt

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 kahve fincani un

1 yumurta

1 cay bardagi kaynamis st

8 su bardagi et veya tavuk suyu (yoksa su)
1 ¢orba kasigi kuru nane

Tuz

Kirmizi biber

Bir tencerede et suyunu kaynatin. Temizleyip yikadiginiz pirinci, kaynayan et suyuna atip pismeye birakin. Ayri
bir kapta, yogurdu, sitd, unu ve yumurtayi pltiirsiiz hale gelinceye kadar karistirin. Piringler yumusayinca,
kaynayan et suyundan iki kepge alip bulamaca yedirin. Tahta kagikla kaynayan et suyu ve piring karisimina
yogurdun kesilmesini dnlemek icin yavas yavas ekleyin. 10 dakika kadar birlikte pigirin. Ayri bir kapta kalan
tereyagini kizdirip, naneyi dilerseniz kirmizi biberi gevirerek gorbaya ekleyin.

Not: Yogurt, kalp ve karacider problemleri, sindirim gi¢lidi ve kansizlik sikayetlerinin giderilmesinde en blyuk
yardimcidir.
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