B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YAYLA CORBASI

6 corba kasiJi piring

6 corba kasigi yogurt

2 yumurta

3 ¢orba kasiJi un

2 bardak et suyu (veya tavuk suyu)
3 bardak su

1 corba kasigi margarin
yarim limonun suyu

2 cay kasigi nane

1-2 sap maydanoz
yeteri kadar tuz

Piring ayiklandiktan sonra bir kevgire konur. Tamamiyle renksiz su ¢ikincaya kadar yikanir, stizilmesi igin bir
kenara birakilir. Bir kusaneye ¢ bardak su konur, kaynatilir. Suyu iyice stizilmas piring icine atilir; iyice
yumusayincaya kadar kaynatilir. Porselen bir kaseye yumurtalar kirilir. Yumurtalar ¢irpilirken un azar azar
serpistirilerek katilir. Sonra sirasiyla yogurt ve limon suyu katilir ve bdylece boza kivaminda bir hamur elde edilir.
Bu sirada derince bir tencerede et suyu (veya tavuk suyu) isitilir. llininca bundan birka¢ kasik alinarak boza
kivamindaki hamur sulandirilir ve azar azar tenceredeki et suyuna katilarak iyice yedirilir ve kaynayincaya kadar
surekli karistirilir. Koyulasinca iyice yumusamis piring sicak suyuyla birlikte buna ilave edilir, tencerenin kapagi
Ortalar ve igindekiler bir tasim kadar kaynatilir. Bir tavada margarin eritilirken kiyilmis maydanozla ufalanmig
kuru nane tuz ¢orbaya katilir; bir-iki defa karistirilip atesten alinir ve ¢orba késelere bosaltilir. Kizgin yadi da
dokaldiikten sonra gorba hemen servis yapillir.

Istenirse yagin icine kigUk pargalar biciminde dogranmis ekmek pargalan atilabilir. Daha lezzetli olur.
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