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YUVALAMA (GAZIANTEP)

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram kuzu incik

1 su bardag@i nohut (bir gece 6nceden islatilmig)
3 adet arpacik sogan

5 su bardagi su

1 tath kasidi tereyad

2 yemek kasigi tereyag (Uzeri igin)

1 cay kasigi pul biber (Uzeri icin)

1 tath kasidi kuru nane (Uzeri igin)

Tuz (damak zevkinize goére ayarlayabilirsiniz)
Yogdurtlu Sos igin:

1 su bardag yogdurt

1 yumurta

1 yemek kasigi un

1 dis sarimsak (istege bagh)

Tuz

incikleri ve islatilmig nohutlari bir tencereye alin. Uzerini gegecek kadar su ekleyin ve kaynamaya birakin.
Ardindan képukleri alin ve nohutlar yumusayana kadar yaklasik 1-1.5 saat kadar pisirin.

Arpacik soganlari ince ince dograyin.

Bagka bir tavada tereyagini eritin. Dogranmig arpacik soganlari ekleyin ve hafifce pembelesene kadar kavurun.
Pisen et ve nohutlar suyuyla birlikte blendirdan gegirin veya el blender ile plre haline getirin. Tavaya kavrulan
soganlari ekleyin ve karistirin.

Bir kasede yogurt, yumurta, un ve istege bagl olarak ezilmis sarimsagi ¢irpin.

Gorbaya yavasca yogurt karigsimini ekleyin ve karistirarak kaynatin.

Bir sos tenceresinde tereyagini eritin ve Uizerine pul biber ve kuru naneyi ekleyin. Birkag¢ saniye kavurun ve
ocaktan alin.

Servis yapmadan énce ¢orbanin Gzerine bu tereyagli sosu gezdirin.

© lezzetler.com tarif no:177538 « adi:Yuvalama (Gaziantep) * gonderen:Gill « indirme tarihi:02.04.2025 - 13:28


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yuvalama-gaziantep-vt649
https://www.cumhuriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/yuvalama-gaziantep-177538.jpg
http://www.tcpdf.org

