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YAYLA CORBASI

200 gr (13 ¢orba kasi@i) tereyad

100 gr (1 su bardagindan biraz az) un (elenmig)
250 gr (1+1/4 su bardagi) sit (kaynar halde)
250 gr (1+1/4 su bardagi) kaynak et suyu

1 yumurtanin sarisi (¢irpilmig)

1 limonun suyu

250 gr yogurt

2-3 corba kasigi pirin¢ (haslanmis)

1 cay kasigi toz nane

1 cay kasigi tuz

Yagdi orta boy bir tencereye koyup, orta ateste eritiniz. Tencereyi atesten alip, bir tahta kasikla unu ekleyerek,
1-2 dakika karigtiriniz. Kaynak siti ve et suyunu karistirarak ekleyip, tencereyi yeniden orta atese oturtarak,
karisimi 5-10 dakika kaynatiniz.

Bu arada yumurta sarisini orta boy bir kaseye koyup, surekli ¢irparak limon suyunu ve yogurdu yediriniz.
Yumurta sarisi, limon suyu, yogurt karisimini, kaynamakta olan ¢orbaya azar azar ve sirekli karigtirarak
yediriniz. Batln karnigimi yedirdikten sonra, sonra ¢orbayi 2 dakika daha pisirip, haslanmis piring, nane ve tuzu
ekleyiniz. Corbayi karistirarak 2-3 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten alip, corbayi isitiimis bir
servis kasesine aktararak, servis ediniz.
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