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ISPANAKLI BUGDAYLI CORBA

Malzeme

1 su bardagi asurelik bugday
8 su bardagi su

2 yemek kasigi un

1 su bardag yogdurt

1 tath kagig tuz

Uzeri icin;

Yarim demet ispanak

2 adet orta boy kuru sogan
50 gr. tereyadi

4 cay kasigi kuru nane

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Yapiligt:

Asurelik bugdayi derin bir kaba aktarip Gzerini 6rtecek kadar suda bir gece kadar bekletin. Ertesi giin stiziip
akan suyun altinda yikadiktan sonra derin bir tencereye koyun. Uzerine 8 su bardagi su ilave edip kisik ategte
bugday taneleri acilana kadar, 40 dakika kaynatin. Unu ayri bir kaptaki 1 su bardagi suda ezin. Uzerine yogurdu
ekleyip purtzsiz hale gelinceye kadar ¢irpin. Kaynamakta olan ¢orbanin suyundan 1 kepge kadar alip yogurtlu
sosa ekleyin ve tekrar ¢irpin. Sosu ¢orbaya yavas yavas akitararak ¢irpma teli yardimiyla karnstirin. Tuzu da
serpip kisik ateste 15 dakika daha kaynatin.

Uzeri igin; ispanaklari, kdk kisimlarini ayikladiktan sonra bol suyla yikayin. Yapraklarini ince ince dograyin.
Soganlari soyup tavla zari bigcimi dograyin. Tereyagdini orta boy bir tavada eritip sogani kizgin yagda,
sararincaya kadar kavurun. Kuru nane ve toz biberi ilave edip tekrar karigtirin. Biberli sosu bekletmeden
¢orbanin Uzerine gezdirin. Dogradiginiz ispanak yapraklarini ¢orbanin tizerine serpistirip 10 dakika daha
kaynatin ve kaselere paylastirip servis yapin.
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