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IRAN USULU YOGURT CORBASI

2+1/2 su bardagi yogdurt

1 ¢corba kasigi tereyad

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1 ¢corba kasigi un

2+1/2 su bardagi su

120 gr (2/3 su barda@i) ceviz (dogranmig)
1 cay kasigi dereotu (ince kiyllmig)
1+1/2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi seker

1 tath kasidi taze nane (kiyilmig)

Orta boy bir tavada, tereyagi orta ateste eritiniz. Yagd kizinca sogani ekleyip, arasira karistirarak 5-6 dakika,
renkleri pembelesene kadar pisiriniz. Unu ekleyip, karigimi 1 dakika pigiriniz. Yavag yavas ve surekli karistirarak
suyu ekleyiniz. Ceviz, dereotu, tuz, biber ve sekeri katiniz. Atesi hafifge ylkseltip gorbayi strekli karigtirarak
kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, ¢corbayi agir ateste 15 dakika daha, koyulasana kadar pisiriniz. Tencereyi
atesten alip, corbayi 5 dakika soguttuktan sonra, yogurdu katiniz. Tencereyi orta atese oturtup, ¢orbayi sik sik
karigtirarak kaynama derecesine getiriniz. Kaynamaya baglar baglamaz, tencereyi atesten alip, corbayi isitilmig
bir corba kasesini bosaltiniz. Ustline naneyi serpip, servis ediniz.
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