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TERBIYELI ENGINAR CORBASI
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5 adet ¢anak enginar
1 adet sogan

1 adet patates

2 yemek kasigi un

2 dis sarimsak

3 yemek kasi§i zeytinyagi
Et suyu ve su

Yarim limonun suyu
2 su bardagi sut

1 adet yumurta sarisi
Tuz

Karabiber

Oncelikle hazir olarak satin aldiginiz canak enginarlari bir tencereye alip iizerini gegecek kadar su ekleyin.
Limon suyunu da ilave edip orta ateste yumusayana kadar haslayin. Sodan, sarimsak ve patatesi dograyin. Ayri
bir tencerede i1sittiginiz zeytinyaginda kuru sogan ve sarimsaklari hafif bir renk alana kadar kavurun. Ardindan
patatesleri ekleyip karigtirin. Haglanmig enginarlarin suyunu sizdiiriin ve ki¢Uk kipler halinde kesin. Sebzelerin
icerisine enginarlari ilave edip karisgtirarak pisirin. Sicak et suyunu ve suyu ilave edip kisik ateste kaynamaya
birakin. Blender’dan gegirin. Terbiyesi i¢in ayr bir kapta un, sit ve yumurta sarisini prizsiz oluncaya kadar
karistirnin. Gorbanin suyundan bir kepge alip terbiyenin isisini esitleyin. Kaynamakta olan ¢orbaya azar azar ilave
ederek karigtirin. Tuzu ve karabiberi ilave edip, bir iki tasim daha kaynatip, ocagin altini kapatin.
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