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SEHRIYELI YOGURT CORBASI

Yarim su bardag tel sehriye
7-8 kaglk yogurt

Et suyu

2-3 yemek kasigi un

1 adet yumurta

Yarim ¢ay bardagi nane

1-2 yemek kasidi tereyadi
Yarim ¢ay bardagi sivi yagi
Tuz

Ik olarak et suyunu tencereye alip, kaynamasini bekliyoruz.

Kaynayan et suyu yetersiz gelir ise, g6z karari kayar su ekleyebilirsiniz.

Daha sonra yarim su bardagi tel sehriyeyi, kaynayan et suyuna ekliyoruz.

Yumusayana kadar kaynatiyoruz.

Tel sehriyeler kaynarken bir taraftan, bir kabin i¢erisine yumurta, yogurt ve unu katip iyice karistiriyoruz.
Tel sehriyeler olduktan sonra suyundan, kabin i¢erisine biraz alip karigtiriyoruz.

Bu karigimi, tenceredeki corbamizin igine bosgaltiyoruz.

Gorbayi, 10 dakika pismeye birakiyoruz.

Gorba pigerken bir yandan da bir tavaya tereyagi, sivi yagi ve yarim gay bardagi naneyi ekliyoruz.
Kavrulana kadar karigtirlyoruz.

Pisen gorbanin Uzerine nane karigimi ekleyip, gtizelce karigtiriyoruz.

Tencerenin altini kapattiktan sonra, tuzunu ekleyip karistiriyoruz.

Gorbamiz hazir hale geliyor.
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