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>c Aksaray Sütlü İrmik Çorbas1
Toplam 23 dk Haz1rl1k 8 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Kolay ~154 kcal Açl1k bar1 4/10

Aksaray sütlü irmik çorbas1, süt ve irmiği nane ile bağlayarak bozk1r mutfağ1nda hem s1cakl1k hem yumuşakl1k 
veren al1ş1lmad1k bir k1ş çorbas1 kurar.

Malzemeler

• 500 ml Süt

• 500 ml Su

• 4 yemek kaş1ğ1 İrmik

• 15 gr Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Nane

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Süt ve suyu tencereye al1n, irmiği ölçün.

2. Sütlü kar1ş1m1 orta ateşte 4 dakika 1s1t1n.

3. İrmiği ç1rparak ekleyin, topak oluşmas1n.

4. Kar1ş1m1 10 dakika koyulaşana kadar pişirin.

5. Tereyağ1 ve naneyi 1 dakika k1zd1r1n.

6. Naneli yağ1 üstüne gezdirip s1cak servis edin.

7. Kaselere pay ederken irmikli taban1 eşit dağ1t1n.

PÜF  NOKTASI

İrmiği azar azar eklemek tencerede topak kalmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Sütlü irmik çorbas1n1 kaseye al1p naneli tereyağ1n1 irmikli yüzeyin ortas1na b1rak1n.

Alerjenler

Gluten Süt
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