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YARMA CORBASI

Yarim su barda@ yarma
1 adet yumurta

2 yemek kasigi un
Yarim su barda@ yogurt
Yarim su barda@ nohut
1 su bardagi et suyu

4 su bardag sicak su
Tuz

Sos igin:

2 yemek kasi§i tereyagi
1 yemek kagigi zeytinyagi
1 yemek kagigi salca

Nohudu ¢orbayi yapmadan 8-10 saat énce islatip, haglayin.

Gorbayi yapacag@iniz zaman yarmay! yikayip, sicak suda 10 dakika kadar bekletin.

Yarmay! suyunu stizip tencereye alin.

Et suyu ve suyu yarmalarin tUzerine ekleyip dnce yiksek sonra kisik ateste pismeye birakin.
Haslanmig nohutlari da ekleyip yarmalar iyice yumusayana kadar pisirin.

Bu esnada un, yumurta ve yogurdu girparak gorbanin terbiyesini hazirlayin.

Icine yarmanin haglama suyundan ekleyerek ilistirdiginiz sosu bir yandan karistirarak yavas yavas ¢orbaya
ekleyin.

Kaynamaya baglayana kadar karistirarak pisirin.

Ocaktan almadan hemen 6énce tuzunu da ilave edin.

Gorbanin Uizeri igin tereyagdini ve zeytinyagini tavada kizdirin.

Salgayi bu yagda hafifgce kavurup gorbanin (izerine gezdirerek servis yapin.
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