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3 su bardagi Dost yogurt

2 su bardagi su

Yarim su bardagi Saban pilaviik bulgur
2 su bardagi Saban nohut

1 cay kasigi tuz

1 dolu tath kasigi Destan kuru nane

1 silme tath kasigi Destan pul biber
Taze Nane

Sinm natirel sizma zeytinyagdi

2 su bardagdi nohudu 1 gece dncesinden suda bekletin. Ertesi gtin 20-25 dakika, bol suda yumusayincaya kadar
haslayin.

Yarim su bardagi bulgurun Gzerini 3 parmak gegecek kadar su ekleyip 12 dakika kaynatin. 3 su bardagi
yogurdu genis bir kaseye koyup ¢irpin. Uzerine 2 su bardagdi su ekleyip ¢irpin.

Haslanan bulgur ve nohudu suiziip sogutun. Yogurda ekleyip karistirin. 1¢ay kasigi tuz, 1 tath kasigr kuru nane
serpip karistirin. Servis etmeden énce buzdolabinda sogutun. Hemen servis edecekseniz sogumasi igin birkag
parca buz ekleyip son kez karistirin. Pul biber, taze nane yapraklari ve zeytinyagini Gzerine gezdirince hazir.

© lezzetler.com tarif no:173157 « adi:Ayran Asi Corbasi « génderen:Somuncu ¢ indirme tarihi:10.05.2024 - 06:36


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/soguk-ayran-asi-corbasi-vt31038
https://www.bim.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/ayran-asi-corbasi-173157.jpg
http://www.tcpdf.org

