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ETLI ISPANAKLI YAYLA CORBASI

1 kuzu incik

1 tutam 1spanak

1 su bardag haslanmig nohut
1 cay bardagi piring

Et suyu

Tuz

Terbiyesi igin:

1 kase yogurt

2 ¢orba kasiJi un

Yarim limon

Uzeri icin:

1 ¢corba kasigi tereyad

1 cay kasigi toz kirmizibiber

Kuzu incigi bir tencere icerisine alinip Uzerine ¢ikacak kadar su koyup haslanmaya birakiyoruz. Et pisirdikten
sonra kemiginden ayirp didikliyoruz. Suyunu ise ¢orbay! pisirecegimiz tencerenin igerisine alip haglanmis
nohudu, pirinci ilave edip kaynatiyoruz. Piringler pisince didikledigimiz eti de Uzerine koyuyoruz. Bir cam kap
icerisinde yogurdu, unu, 1 ¢cay barda@ soguk suyu, limon suyunu ekleyip girpiyoruz. Tenceredeki ¢corbanin
suyundan tzerine ekleyerek terbiyeyi ilik hale getiriyoruz.

Gorba harcinin Gzerine terbiyemizi ekleyerek karistirmaya devam ediyoruz. Kivamini ayarlayip tuzunu ekledikten
sonra bir tagim kaynatiyor ve temiz yikanmis ispanak yapraklarini incecik dograyip ¢orbamizin tzerine dékip
karistirdiktan sonra hemen servis ediyoruz. Bdylece 1spanaklarin yesilligi hi¢ kaybolmayacak ayni zamanda
vitaminlerinde de bir kayip olmayacaktir. Etli, taneli, vitaminli icimi lezzetli bir corba.En son servis sirasinda
kizartilmig biberli tereyadi dokerek ¢orbanizi daha da lezzetli bir hale getirebilirsiniz.
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