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YOGURTLU IRMIK CORBASI

1 Yemek Kasigi Sana Klasik
1 Su Bardag@i yogurt

1 Adet kereviz

1 GCay Kasigi nane

1 Yeterince tuz

3 Dal maydanoz

1 Yeterince kirmizi tozbiber
6 Su Bardagi su

250 gr kemikli et

2 Kahve Fincani irmik

1 Yeterince karabiber

1 Adet sogan

1 Adet yumurta

Sogan ve kerevizi soyup 2-3 pargaya kesin. Kemikli eti tencereye alip 6 bardak su, sodan, kereviz ve
maydanozu ilave edin. Kisik ateste kapagi acik olarak kaynatin. Corbanin yizeyinde biriken képUkleri kevgirle
alin. Kapagini kapatip etler yumugayincaya kadar pisirin. Eti bir tabaga alin. Gorbayi stizgegten gegirip ayri bir
tencereye alin. Orta ateste kaynayincaya kadar pisirin. Irmigi serpip karigtirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Etleri
kemiklerinden tel tel ayirin ve ¢orbaya ekleyin. Yogurt, yumurta ve 1 kepge ¢orba suyunu bir kasede ¢irpip
kaynamakta olan ¢orbaya surekli karistirarak ilave edin. 5 dakika daha kaynatip atesten alin. Yagi tavada eritip
nane ve kirmizi tozbiberi hafif kavurun. Sicak ¢orbanin Uzerine gezdirerek dokUp servis yapin.
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