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YAYLA CORBASI

1 su bardag piring

1 ¢corba kasigi un

1 yumurta

1 su bardag yogdurt

4 su bardag tavuk suyu veya et suyu
1 cay bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi kuru nane

2 yemek kasi§i tereyadi (istege bagl)
1 tath kasidi pul biber (istege bagh)

Oncelikle, piringleri bol suyla yikayin.

Ardindan bir tencereye alip Gzerine 1 su bardagi suyu ekleyin.

Piringler yumusayana kadar yaklasik 10 dakika haslayin.

Bir kaba yogurdu, yumurtayi, unu ve tuzu ekleyin.

Cirpiciyla iyice karistirarak purtizsiz bir karisim elde edin.

Bu karisim ¢orbanin kremasini olusturacak.

Haslanan piringlerin Gzerine tavuk suyu veya et suyunu ekleyin ve kaynamaya birakin.

Sivilar kaynadiktan sonra, hazirladiginiz yogurtlu karisimi yavasca ekleyin ve surekli karigtirarak ¢orbanin
kivamini ayarlayin.

Kuru naneyi ve istege bagl olarak pul biberi de ekleyin.

Gorba kaynamaya basladiktan sonra kisik ateste 5-10 dakika kadar pisirin.

Bir tavada tereya@ini eritin ve Uzerine biraz kuru nane ekleyerek karistirin.

Bu karisimi corbanin tizerine dokin ve karistirin.

Gorbanin Gzerine biraz daha pul biber serpebilir, sicak olarak yaninda limon dilimleri ile servis edebilirsiniz.
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