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SAFRANLI YOGURT CORBASI

2 su bardagi nohut

2 corba kasesi yagsiz et
3 su bardagi yogurt

2 tath kasig safran

3 yemek kasigi tereyagi
Tuz

1,5 yagsiz et

Bir gece 6nceden islattiginiz nohutlari 1,5 It su ile diidikli tencerede 10 dk haslayin. Sonra igine etleri ilave edip
etler ve nohutlar iyice pisene kadar haglamaya devam edin. Nohutlar pisince karigsimi sogumaya birakin.
Soguyan c¢orbanin iginden nohut ve etleri gikarin kalan suya yogurdu ilave edip iyice karistirin. Hatta blendirdan
bile gegirebilirsiniz. Yogurt ¢corbasi yapar gibi kesilmesini 6nlemek icin kaynayana kadar karistirin. Kaynayinca
icine nohutlari ve etleri ekleyin. Eger kivami koyu geliyorsa kaynar su ile agin. Tuzunun da ilave ettikten sonra bir
tasim daha kaynatip altini kapatin. Diger taraftan tereyadi ve safrani kizdirip ¢orbanin Gizerine ilave edin. Davet
sofralariniz igin tavsiye ederim.

Not: Corbayi safransiz hazirlayip maydanozla da susleyebilirsiniz.
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