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YAYLA CORBASI

https://www.aksam.com.tr

1 kése yogurt

1 cay bardagi piring

5 su bardagi su

Tuz

Terbiyesi igin:

1 yemek kasigi tepeleme un
1 yumurta sarisi

Sosu igin:

2 yemek kagsigi tereyagi

1 tath kasidi nane

Oncelikle pirinci yikayip stizdiikten sonra gorba tenceresinde 5 bardak su ile haglayin. Ayri bir kapta ¢orbanin
terbiyesini yapin. Bir kse yogurda 1 yumurta ve 1 tepeleme kagik unu ekleyin ve iyice ¢irpin.

Terbiyenin icerisine 1 bardak su alin ve karigimi ¢irpin. Ardindan terbiyenin igcerisine kaynamig piringli sudan 1
bardak ekleyin ve guizelce ¢irpin. Yayla ¢corbasinin pif noktasi burasidir. Iinmig karigimi yavasca ¢orba
tenceresine dokin. Ayni anda ¢orbayi karigtirmaya da devam edin. En son tuzu ilave edin.

Orta ateste gorbay pisirmeye devam edin. Gorba kaynamaya basglayinca gorbanin sosunu hazirlayin. Ufak bir
kapta tereyagini eritin, Gzerine naneyi ekleyin ve sosu ocaktan alin. Kaynayan ¢orbanin altini kapatin ve tzerine
sosunu dokln. Yayla ¢orbasi aksam yemegdi menUsine hazir.
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