<CORBALAR

$ogu Anadolu Esintili Dutlu Yarma Corbasl

Toplam 235 dk Haz1rl10 dk - Pisirme 66 dk 5 kisilik Kolay ~142 kcal Aclllbar#/10

Dogu Anadolu'nun iki yoresel trindnu bulusturan k§ gorbaslsablrlgpisen yarmanlrdoyuruculugu, Erz-
incan kuru dutunun tatlleksi notaslylayjumusuyor. Sade tereyagde kuru nane ile bitirilen, hem hafif hem
klvamtir lezzet.

Malzemeler

¢ 1 su bardaglyarma

0.5 su bardagXKuru dut

*1.51tSu

* 0.5 cay kasfTTuz

* 30 gr Tereyagl

¢ 1 su bardagStzme yogurt (opsiyonel)
« 1 cay kas@iKuru nane

0.3 cay kas@iKarabiber

Yapi1

1. Yarmayllkaylh,saat 11Hda bekletip stiziin (pisme siresi k1sallr).

2. Yarmayll.5 It suya allnkaynaylnc&lsHteste 40-50 dakika yumusayana dek pisirin.

3. Kuru dutlarlyrXkicik tencerede 1 su bardagklcalsuda 10 dakika yumusatinsaplralylklayln.
4. Yumusayan dutlaryarma ¢orbaslnakleyin, tuzu ayarlayln5-10 dakika birlikte kaynatln.

5. Servis 6ncesitereyaglndduru naneyi 30 saniye kavurun, ¢corbanlriizerine gezdirip karabiberle servis edin;
isterseniz yanlndaoguk slizme yogdurt sunun.

PUF NOKTASI

Yarmay®Bnceden 1llBkida beklettiginde pisme siresi yarlyaner, corba daha klvamdlur. Kuru dut gcok
sekerlidir; ayriyumusatlsuyunu stizmek tatifjtengeli tutar.

SERVIS ONERISI

Yanlnance dilim taze kby ekmegi veya kuru lavas, istege gore bir kase soguk siizme yogurt esliginde slcak
servis edin.

Alerjenler

Gluten Sut
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