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SEBZELI YAYLA CORBASI

https://www.milliyet.com.tr

1 adet orta boy patates

1 adet orta boy kabak

1 adet orta boy havug
Yarim ¢ay bardagi sivi yag
2 litre kaynar su

Tavuk bulyon tablet veya tuz
Terbiyesi igin:

7 yemek kasigi yogurt

1 adet yumurta sarisi

1 dolu yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tereyagi

1 yemek kasigi kuru nane

Oncelikle kabak hari¢ sebzeler soyulur. Ardindan hepsi rendenin biylk tarafiyla rendelenir.

Rendelenmigs patatesler slizgege alinir ve nisastasini almak i¢in soguk suyun altina tutulur ardindan iyice
suzulur, fazla suyu ellerinizle sikin. _

Tencere’ye sivi yag aktarilir icine sebzeler eklenir, orta ateste solana kadar cevrilir. lyice kticllen sebzelerin
Uzerine kaynar su dékaldr.

Tuz veya arzu ya bagl tavuk bulyon tablet eklenir. Sebzeler yumusayana kadar yaklasik 10 dakika kaynatilir.
Diger tarafta ¢corbanin terbiyesi icin bir kaba yogdurt, yumurta sarisi ve un alinir.

Girpma teli yardimiyla iyice ¢irpilir. Yogurt soguk oldugu igin kesinlikle topaklanma olmayacaktir.

Terbiyeyi gorba ile bulugturmadan 6nce, bir kepge corba terbiyeye dokiilr ve girpilir.

Ardindan bir kepge daha doékulur tekrar devam cirpllir. lyice iliyan terbiye gorbaya geri aktarilir ve bir tagim
kaynattiktan sonra blender dan gegirilir.

Kivami isteye bagl kaynar su ekleyerek ayarlanir.

KugUk bir tavaya tereyagi alinir erimeye yakin kuru nane eklenir.

Bir iki defa ¢evirdikten sonra ¢orbanin tzerine dokulur ve servis edilir.
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