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YOGURTLU DOVME CORBASI (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

1,5 bardak dévme (asurelik bugday)
1/2 bardak nohut

8-10 bardak su

3 kése (bardak) stizme yogurt

1 adet yumurta

2 tath kasig tuz

2 yemek kasi§i tereyagi

1-2 yemek kasigi kuru tarhun (tarhin)

Ddévmeyi bol su ile yikayip geceden islatin. Ayri bir kapta da nohudu islatin.

Ertesi gin dévmeyi 10-12 bardak su ile bir tencereye koyun ve kaynatin. Kaynayinca ylUzinde biriken kdpigu
alin. Etli yapiyorsaniz V2 kg kuzu eti ekleyin.

Ayri bir tencerede nohudu tuz ve yeteri kadar su ile pisirin. Pigirdiginiz ddvmeyi de suyu ile birlikte ekleyerek,
hepsi iyice yumusayincaya kadar kaynatmaya devam edin.

Bir kapta stizme yodurdun icine 1 yumurta, 1 tatl kasidi yag ve az miktarda su koyarak iyice karistirin ve atese
koyun, devamli ayni ydnde karigtirarak kaynama noktasina getirin. Kaynayan yogurt karisimini daha énce pismis
olan dévmeye yavasg yavag karigtirarak ilave edin. Bir iki tagim kaynattiktan sonra servis k&sesine alin.

Ustlne kizdirlmis yag, tarhun, karabiber ekleyerek servis yapin. Isterseniz tarhun yerine kuru nane de
kullanabilirsiniz.

Not: Bu gorba soguk olarak da igilir. Soguk igilecekse Ustiine kizdirilmis yag konmaz. Baharda taze tarhunla
yaparsaniz 6zellikle lezzetli ve ferah olur. Bu gorbayi etli de yapabilirsiniz. O zaman sadece sicak olarak igilir.
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