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SORPA

Ergul Baykaran

250 gram kuzu eti

1 kase yogurt

2 yemek kasigi un

5-6 adet taze soganin yapraklari
1 yemek kasidi kuru nane

Tuz

Su

Et tencereye konulur, (izerine soguk su ilave edilerek pismeye birakilir. Uzerine ¢ikan képiikler sik sik alinir.
Pisen etler suyun icinden ¢ikartiip nohut blyUkliginde kesilir.

Yogurdun icine 2 yemek kasiJi un ilave edilerek iyice karnstirlir, gorbanin suyundan yodurda bir iki kepge katilip
karisim et suyunun igine yavas yavas dokulir. Kaynayana kadar devamli karistirilir. 5 dakika kadar pisirilir.
Kestigimiz etler, nane ve tuz eklenerek bir iki tagim kaynar. Taze soganin yapraklari iyice yikanip yarim santim
bulyUkliginde dogranir, corbaya katilip kaynatmadan atesten alinir .

PUf noktalari: Eti kaynatirken kdptklerinin alinmasi gorbanin suyunun berrak olmasini saglar.
Yogurt gorbaya katiimadan et suyu ile ilinip aligtinlirsa gorba kesilmez.
Taze sogan ilave edildikten sonra kaynatiimadan atesten alinir.
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