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YOGURTLU KURU BAKLA CORBASI

1/4 Su bardagi Et Suyu

1 Su bardag@ Kuru Bakla

1 Adet Kuru Sogan

1 Yemek kasigi Un

1 Su barda@ Yogurt

1/4 Yemek kasigi Zeytinyagi
Karabiber

Tuz

Uzeri icin;

1 Tutam Dereotu

2 Tath kasidi Kirmizi Toz Biber
1 Yemek kasigi Zeytinyagi

Kuru baklay! didukli tencerede, 1 saat pisirin.

Iidiktan sonra, suyuyla beraber cirpip, plrizsiz kivama gelmesini saglayin.

Sogani rendeleyin. Tencereye zeytinyadi, sogan ve unu alin.

Un aglk kahverengi renk alincaya ve sodanlar hafif pembeleginceye kadar karistirarak kavurun.
Yodurt ve 4 su barda@i et suyunu bir kapta ¢irpip, tuz ilave edin.

Kavrulmus un ve soganin tizerine, robottan gegcirilmis kuru baklay: ekleyip karigtirin.
Et suyuyla ¢irpilmis yogdurdu da ekleyip, ¢irpici yardimiyla iyice karigtirin.

Orta ateste, surekli karigtirarak kaynatin.

Kaynadiktan sonra, 5 dakika daha pisirin ve ocaktan alin.

Bir tavaya, 1 yemek kasigi zeytinyagini alip toz biberi ekleyin ve kizdirin.

Dereotunu ince kiyin.

Gorbayi kaselere alip Uizerine dereotu serpin.

Zeytinyaginda, kizdirdiqiniz toz biberi gezdirerek, sicak servis yapin.
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