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Toplam 80 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 60 dk 6 kişilik Orta ~260 kcal Açl1k bar1 5/10

Didiklenmiş kuzu eti ve yoğurtlu terbiye ile haz1rlanan geleneksel etli çorba.

Malzemeler

• 500 gr Kuzu gerdan

• 6 su bardağ1 Su

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Terbiye için

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 1 adet Yumurta sar1s1

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Kuzu gerdan1 suyla birlikte 50 dakika haşlay1n.

2. Eti tencereden al1n, didikleyin ve et suyunu süzün.

3. Yoğurt, yumurta sar1s1, un ve limon suyunu pürüzsüz olana kadar ç1rp1n.

4. Terbiyeye 1 kepçe s1cak et suyu ekleyip kar1şt1r1n, sonra tencereye dökün.

5. Didiklenmiş eti ve tuzu ekleyip 10 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. Tereyağ1nda pul biberi 30 saniye k1zd1r1p çorban1n üzerine gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Terbiyeyi çorbaya eklemeden önce s1cak et suyuyla 1l1t1n; yoğurt kesilmez.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne tereyağl1 pul biber gezdirip limon dilimiyle s1cak derin kasede sunun.

Alerjenler

Süt Yumurta Gluten
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