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LABADA CORBASI (MERIC EDIRNE)

Meri¢ Kaymakamligi

Iri bulgur 38 gr / V2 gay bardagi
Labada otu 400 gr/ 1 demet

Kuru sogan 170 gr / 2 adet (orta boy)
Limon 75 gr/ V2 adet

Domates salcasi 30 gr / 2 yemek kasigi
Bugday unu 30 gr /2 yemek kasig
Yogurt 70 gr /2 yemek kasig!
Yumurta 60 gr/ 1 adet

Su 2400 ml/ 12 su bardagi

Aygicegdi yagdi 30 ml /3 yemek kasigi
Karabiber 1 gr/ 1 ¢ay kasigi

Tuz 8 gr/ 2 tath kagig

Kuru sogan yemeklik dogranir ve pembelesinceye kadar kavrulur.

Labada ince ince kesilir ve kuru soganin tizerine eklenip kavurmaya devam edilir.

Uzerine domates salgasi eklenir, kavurmaya devam edilir.

Su eklenerek kaynamaya birakilir.

Kaynamaya bagslayinca igerisine bulgur ilave edilir.

Diger yanda terbiye icin un, yogurt, yumurta ve limon suyu karigtirilir.

Bulgur pisince terbiye eklenir.

5 dakika kaynadiktan sonra baharatlar ve tuzu ilave ederek 3 dakika daha kaynatilir ve servis edilir.

Not: Labadanin kani ve bagirsaklari temizledigdi, ayni zamanda yapraklarinin bedeni gic¢lendirici etkisi oldugu
ifade edilir.
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