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TOYGA CORBASI

3 Yemek Kagidi Sana Klasik

1 Tath Kagigi Pulbiber, nane, tuz
1 Su Bardag@i asurelik bugday
1,5 Su Bardagi nohut

2 Kase yogurt

Nohutlar bir gece dnceden el yakmayacak kadar sicak su ve tuz ilave ederek islatin. Ertesi giin nohutlari ve
yikamis oldugunuz asurelik bugdayi derince bir tencereye alip Uzerini 3-4 parmak gececek kadar soguk su
ilavesiyle kaynatin. Bir tasim kaynadiktan sonra ocagdin altini kapatip bugdaylar sisene kadar bekleyin. Bu slre
en az 1 saat olmali dahada fazla olabilir.Daha sonra tzerine kivamini ayarlayarak istege bagli 4-5 bardak sicak
su ilave edin. Bir cok ¢orbada oldugu gibi et suyunuz varsa hali hazirda daha guizel olur. Bugday ve nohutlar
yumusayincaya kadar pigirin. Suyunu gok cekmigse tekrar istediginiz kivama gelene kadar sicak su ekleyin.
Gok sulu olmasin.Daha sonra blyuk derin bir kapta yogurdu ¢irpin. Uzerine kaynamakta olan ¢orbadan ilave
edin.Bu ¢orbanin kesmemesi icin gerekli.Yogdurtdan gorbaya gorbadan yodurta bir iki gegis yaptiktan sonra
yogurtlu karigimin tamamini gorbaya ekleyin. 1-2 tagim kaynatin. Tuzunu ilave edin.Sana margarini tavada eritip
kizartin. Pulbiber ve nane ekleyin ¢orbanin lizerine kizarmis yagdi gezdirip sicak sicak servis yapin.
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