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PIRASA CORBASI

3 adet pirasa

1 adet havug

1 adet kuru sogan

1 adet domates

1 avug tel sehriye

3 yemek kasigi yogurt
1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi un

1,5 litre su

1 yemek kasigi sivi yadi
Tuz

Karabiber

Pul biber

Suyu tencereye bosaltiyoruz

Ocagin Ustlne koyuyoruz.

Sogani kigik kiglk dograyip, tencereye koyuyoruz.

Sogan suda sari bir su birakincaya kadar kaynatiyoruz.

Icine dnceden kiiglk kiglk dogranan pirasalari ilave ediyoruz.
Teflon tavaya sivi yagini koyuyoruz.

Igine dnceden rendelenmis havucu ilave ediyoruz.

Rengi sari olana kadar kavuruyoruz.

Uzerine unu koyuyoruz.

Biraz daha kavuruyoruz.

Kaynamakta olan pirasalarin tGzerine déklyoruz.

Kabuklarini soydugumuz domatesi kiip kip dogruyoruz.

Tuz le birlikte gorbaya ilave ediyoruz.

Sebzeler iyice yumusadiktan sonra sehriyeyi ekliyoruz.

Biraz kaynatiyoruz.

Yodurt ve yumurta sarisini ¢irpiyoruz.

Daha sonra ¢orbaya ilave ediyoruz.

Iki dakika kadar kisik ateste pisirmeye devam ediyoruz.
Ardindan pul biber, karabiber ilave edip, gorbanin altini kapatiyoruz.

Not: Servis yaptiktan sonra, ¢corbaya bir tatl kasidi elma sirkesi koyarsaniz hem tadi ¢ok giizel oluyor hem de
kalsiyum agisindan zenginlegiyor.
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