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YAYLA CORBASI

100 Gr Sana Klasik

750 gram yogurt

2 kahve fincani un

2 paket, et suyu veya 1 paket toz bulyon
2 litre su (8 bardak)

10 Adet nane

4 yemek kasigi piring

Oncelikle pirinci yikayalim, kiigiik bir tencereye alalim, lizerine 2 bardak su ilave edelim haglanmaya birakalim.
Ayri bir tencereye 6 bardak suyu ve et suyu tabletlerini alalim, bir tagim kaynadiktan sonra haglanmig piringleri
ilave edelim ocagin altini iyice kisalim. Yogurdu blyuk bir kaba alalim, mikserle piriz kalmayana kadar
¢irpalim. Tenceredeki, et suyundan azar azar alip yogurdun icine ilave edelim iinmasini saglayalim, iindiktan
sonra tencereye yogurdu bogaltalim, bu asamada ¢orbanin kaynamamasi gerekiyor ( yogurdun kesilmemesi
icin). Ayri bir tencereye margarini alalim, unu azar azar ilave ederek kavuralim, un hafif sararmaya baglayinca
kepce ile yodurtlu et suyundan alip hizli bir sekilde karistiralim, boza kivamina gelince karisimi tencereye
bosaltalim. Ocagin altini acalim, nane ve tuzunu ayarlayip bir tasim kaynatip ocaktan indirip servise sunabiliriz.
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