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YAYLA CORBASI

2.5 litre et suyu

250 g piring

40-50 g un

2 adet yumurta

750 g yogurt

60 g tereyadi

2 cay kasig kirmizibiber
Vs cay kasigi karabiber

2 yemek kasigi kuru nane

Et suyunun bir su bardagi ayrildiktan sonra piringler kalan et suyuyla birlikte pigirilir.
Yumurtalar, yogurt ve unla birlikte ayri bir kapta iyice karigincaya kadar ¢irpilir.

Piringler yumusadiktan sonra yogurtlu karisim, srekli karistirmak suretiyle gorbaya ilave edilir.
Un kokusu gidinceye kadar sik sik karistirmak suretiyle pisirilerek atesten alinir.

Nanenin yarisi eklenir.

Kizdiriimig tereyagdi Gzerine gezdirildikten sonra sicak olarak servis yapilir.

Kalan nane servise alinirken Gzerinde kullanilir.

Not: Tuz ve karabiber ¢orba atesten alindiktan sonra ilave edilmelidir. Aksi takdirde yogurt kesilerek istenmeyen
bir géranta olusturur. Eger un kullanilmadiysa, yodurt eklendikten hemen sonra gorba atesten alinmalidir. Yogurt
corbasi da genel olarak yayla ¢orbasina benzese de yogurt corbasinda piring yerine un kullaniimaktadir. Bazi
yOrelerde yayla ¢orbasi hi¢ yogurt kullanilmadan ya da ¢ok az miktar kullanilarak da hazirlanmaktadir. Yayla
corbasinin yapim teknikleri yérelere gore farklilik gésterse de genel uygulama yukaridaki sekildedir.
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