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<r Osmaniye Reyhanl1 Tavuklu Yoğurt Çorbas1
Toplam 34 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Kolay ~176 kcal Açl1k bar1 5/10

Reyhanl1 tavuklu yoğurt çorbas1, didik tavuk ve yoğurdu reyhanla birleştirerek ferah ve proteinli bir kase 
ç1kar1r.

Malzemeler

• 250 gr Haşlanm1ş tavuk

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 0.3 demet Reyhan

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 4 su bardağ1 Su

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Yoğurt ve unu ayr1 kapta pürüzsüz ç1rp1n.

2. Su ve didik tavuk etini tencerede 1s1t1n.

3. S1cak çorba suyundan yoğurda azar azar ekleyerek terbiyeyi 1l1t1n.

4. Terbiyeyi tencereye yavaşça ekleyip k1s1k ateşte pişirin.

5. Reyhan1 son anda ekleyin, kaynarsa kokusu solar.

6. Tuzunu kontrol edip çorbay1 s1cak kaselere paylaşt1r1n.

PÜF  NOKTASI

Yoğurdu çorbaya yavaş eklemek kesilmeyi önler.

SERVIS  ÖNERISI

Çorbay1 s1cak verin, üstüne reyhan serpip yan1nda ekmek sunun.

Alerjenler

Gluten Süt
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