<CORBALAR

Sanllurfdsotlu Ayran Asl

Toplam 26 dk Haz1lrlBkdk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Kolay ~220 kcal Aclllbar®/10

Dogu ve Guneydogu Anadolu’'nun en eski corbalarlndan$anllurfa'n2009'da Turk Patent cografi isaret
tescili alm§ isotuyla bittinlesen klasik bir lezzet. Hagslanm§ bugday ve nohudun dolgun dokusu, yogurdun
serinligi; tereyaglnd&avrulmus Sanllurfasotunun derin aromaslyldaclanlr.

Malzemeler

« 2 su bardagHaslanm§ bugday
« 1 su bardagHaslanm§ nohut

« 2 su bardagIyogurt

« 1 tatlkas§isot

« 1 tatikasdNane

« 1 tatikas@uz

« 2 disg Sarlmsak

« 1 yemek kasfiITlereyagl

Yapi1

1. Yogurdu derin tencerede ¢lrplclylatizsiiz olana kadar ¢1lrplezilmis sarlmsakre tuzu ekleyin.
2. Haslanm§ bugday ve nohudu yogurda katlnjizerine 2 su bardagllH ekleyin.

3. Orta-klsHteste surekli aynlyonde kar§tlrarakisltkaynamaslnyogurt kesilmesin.

4. Kuru naneyi ekleyip 1-2 dakika daha kar§tlrlgorba slcakja ulaglncacaktan alln.

5. Kuguk tavada tereyaglretitin, Sanllurfasotunu klsailre (30 saniye) kavurun; yanmasin.

6. Corbaykaselere paylastlrlisotiu tereyaglnlzerine gezdirip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Yogurt kesilmesin diye 1s1tlrleémekli aynyonde kargtlrlkaynama noktaslngaklagsmaylnSlcakeya 111k
servis edilebilir, yaz aylarlndaogutarak da tuketilir.

SERVIS ONERISI

Yanlnddaze tandl1ekmegi veya bazlama ile servis edin.

Alerjenler

Sut Gluten



Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/sanliurfa-isotlu-ayran-asi



