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Doğu ve Güneydoğu Anadolu'nun en eski çorbalar1ndan, Şanl1urfa'n1n 2009'da Türk Patent coğrafi işaret 
tescili alm1ş isotuyla bütünleşen klasik bir lezzet. Haşlanm1ş buğday ve nohudun dolgun dokusu, yoğurdun 
serinliği; tereyağ1nda kavrulmuş Şanl1urfa isotunun derin aromas1yla taçlan1r.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Haşlanm1ş buğday

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 2 su bardağ1 Yoğurt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 İsot

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Nane

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Yoğurdu derin tencerede ç1rp1c1yla pürüzsüz olana kadar ç1rp1n; ezilmiş sar1msak ve tuzu ekleyin.

2. Haşlanm1ş buğday ve nohudu yoğurda kat1n, üzerine 2 su bardağ1 1l1k su ekleyin.

3. Orta-k1s1k ateşte sürekli ayn1 yönde kar1şt1rarak 1s1t1n, kaynamas1n; yoğurt kesilmesin.

4. Kuru naneyi ekleyip 1-2 dakika daha kar1şt1r1n; çorba s1cakl1ğa ulaş1nca ocaktan al1n.

5. Küçük tavada tereyağ1n1 eritin, Şanl1urfa isotunu k1sa süre (30 saniye) kavurun; yanmas1n.

6. Çorbay1 kâselere paylaşt1r1n, isotlu tereyağ1n1 üzerine gezdirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yoğurt kesilmesin diye 1s1t1rken sürekli ayn1 yönde kar1şt1r1n, kaynama noktas1na yaklaşmay1n. S1cak veya 1l1k 
servis edilebilir, yaz aylar1nda soğutarak da tüketilir.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda taze tand1r ekmeği veya bazlama ile servis edin.

Alerjenler
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