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LABNE SOSLU CORBA

3 paket labne peynir

2 yemek kasigi domates salcasi
3 yemek kasigi siviyag

6 su bardagi tavuk suyu

2 su bardagi arpa ve yildiz sehriye
2 tath kasigr margarin

Terbiyesi igin;

3 yemek kasigi labne peynir

3 yemek kasigi un

1 adet limon suyu

Tuz

Corba tencerenizde siviyagd, margarin ile salcayi kavurun, kavrulan salganin Gzerine tavuk suyunu ekleyin.
Kaynamaya bagladiginda sehriyeli ekleyin, tuzunu atip pisirin.

Bu sirada bir kasenin i¢ine labne peyniri, un ve limon suyunu da ekleyerek ¢irpma teli ile iyice ¢irpin. Hazirlanan
terbiyeden ¢orbamizi servis ederken Uzerine dékmek icin biraz ayirin. Gorba kaynamaya bagladiktan 10-15
dakika sonra hazirladiginiz terbiyeyi corbadan 1 kepcge su alarak ilitin. lliyan terbiyeyi yavas yavas ve ¢orbamizi
karistirarak gorbaya ekleyin.

Orta ateste 15 dakika kadar ara ara karistirarak pigirin.

Pisen ¢orbamizi, gorba kaselerine alin ve servis yapmadan dnce ayirdiimiz terbiyeden birer yemek kasigi
Uzerine dokerek servis yapin.
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