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PANCAR CORBASI (SIVAS)

https://www.kulturportali.gov.ir

1 Su Barda@ Yarma

1 Su Bardagi ince dogranmis Pancar Yaprag (Pazi Yapragdi)
4 Su Bardag! Yogurt

1 Corba Kasigi Un

31t. Su

Tuz

Sohari¢ (Yag - Sogan - Nane)

2 Yemek Kagi§i Tereyagi

1 Yemek Kasigi Kuru Nane

Aksamdan, yarma suyu konularak bir tagim kaynatilir ve sabahleyin iyice pigirilir. Yikanmig ve ince kiyilmig
pancarlar kaynayan yarmaya katilir, tuzu atilir ve bir tagim kaynatilir. Uzerine bir yemek kasigi un ile 6zelenmis
(bulamag haline getirilmis) yodurt katilarak kaynayana kadar karistirilir. Tuzu, suyu kararlanir. (Pancar yerine,
ayni sekilde dogranarak ispanak, maydanoz, hatta asma yapragi bile kullanilabilir. Yarma yerine piring de
konabilir.) YUzune ¢orbanin soharici (yag-sogan-nane karigimi) ekilir. Bu karisim, ayri bir tavada yagin i¢inde
kicUk dogranmis bir bas sodan pembelestirildikten sonra bir yemek kasidi kuru nane ilavesiyle hazirlanir.
Soharicin ¢orba lzerinde durmasi icin, ekilmeden énce sohari¢ tavasina biraz sojuk su konur.

Not: Corbanin, pancar yapraklar konulmadan yapilanina Ayran Gorbasi veya Yogurt Corbasi da denir.
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