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TOYGA CORBASI (KARAMAN)

Duru Nohut 1/3 su bardagi

Yodurt (stizme) 1 su bardag!
Yumurta 1 adet

Su 4 su bardagi

Duru iri Pilavlik bulgur 1/2 su bardagi
Duru Pirin¢ 2 yemek kasigi

Tavuk suyu 2 su bardagi

Tuz 1+1/2 tath kasig

Tereyagdi (erimig) 5 yemek kasigi
Nane 1 yemek kasigi

nohut yikanir,aksamdan 1 su bardagi su ile islatilir ve ertesi giin 1 su barda@i su ile basingl tencerede
haslanir.Yogurt ve yumurta genis bir kapta iyice ezilir. Dort su bardag su ilave edilerekkarigtirlir ve bir
tencereye dokillerek atese konur. Bulgur ve yiknamig piring ilave edlilir, devamli ayni ydnedogru karistirilir
kaynayinca 2 su barda@i sicak tavuk suyu, nohut ve tuz ilave edilir. Ates kisilarak hafif isida bulgur iyice
yumusayincaya ve ¢orba koyulagincaya kadar pisirilir. Yag kizdirnlir ocaktan alinip nane ilave edilerek ¢orbanin
Uzerine gezdirilir. (K.K.IsIk)

NOT: i¢ Anadolu bélgesinde sevilen, siklikla yapilan gorbalarindandir. Pek ¢ok yérede oldugu gibi, Karaman'da
da 6zel glnlerde ve bayramlarda mutlakayapilir. Arzuya gére tavuk suyu ile birlikte haglanmis ve didilmis tavuk
eti de konabilir.
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