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SOGUK AYRAN ASI CORBASI

1 demet taze nane

2 bardak asurelik bugday

2 kilogram yogurt (¢irpiimig)
1 blyUk su bardagi su

1 cay kasigi tuz

Oncelikle bugdayinizi giizelce yikayin ve tencereye koyup iizerine sicak su ve biraz tuz ekleyip kaynatin.
Kaynadiktan sonra altini ve kapagini kapatin 2 saat bekleyin. Sisen ve hazir olan bugdaylarinizin suyunu siiziip
buzdolabina kaldirin.

Yogurdugunuzu bir tencereye alip glizelce ¢irpin ve Uzerine ne ¢ok civik ne de ¢ok yogun olacak sekilde soguk
su ekleyip tekrar karistirin ve arzuya gére tuz ekleyin.

Son olarak nanelerinizi glizelce yikayip, dodrayin ve hazirladiginiz yogurdun igerisine dolaptaki bugday ve
nanenizi ekleyin.

Not: Gorbanizi igeceginiz zamana kadar agzi kapali bir sekilde buzdolabinda saklayabilirsiniz. Bugday ve nohut
iyice sogutulmadan yogurt i¢ine katilirsa ¢orbanizin tadi eksi olur + yogurt kesilebilir, o nedenle budday ve
nohudu iyice sogutup yogurda dyle eklemelisiniz. Corbada kullanacagdiniz yogurt i¢in stizme ve normal yogdurt (
her ikisini de yari yariya karigtirarak) kullanirsaniz gorbaniz gok daha glzel olur. Bu ¢orba dolapta bekledikge
koyulasabilir o nedenle dolaptan ¢ikartinca ¢orbayi bir karistirin, gerek gértiyorsaniz ekstra soguk su ekleyerek
corbayi istediginiz kivama getirin. Bugday! ve nohudu ilk basta ¢cok glzel yikamali dyle islatmalisiniz bugday,
nohut Ustlinde ¢okca ilag barindiran bakliyatlardandir.
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