600 gr kuzu kugbasi

1 su bardagi nohut

4 adet kuru sogan

2 kase stizme yogurt

1 su bardag st

1 adet yumurta

1 tath kagig tuz

Uzeri igin:

1 corba kasigi tereyagi

1 dolu tath kasigi kuru nane

# Kuzu kugbagi bir tencereye konur, orta atese yerlestirilir. Kendi yagi ve suyuyla yarim saat kadar pisirilir.
# Bu arada sogdanlar ¢ok ince kiyilir, Gzerine 1,5 su bardagdi kadar su konur ve yumusayana kadar haglanir.
Sonra suyu suzulir.

# Baska bir tencereye stizme yogurt, sut ve yumurta konur, iyice ¢irpilir.

# Sonra orta atege yerlestirilir. Kaynatmadan isinacak kadar pisirilir.

# Son agama olarak etin tzerine haglanmis sogan, isinmig yogurtlu karisim birakilir ve karigtirarak bir tagim
kaynatilir.

# Tereyagi ve nane yakilir, Yemegin Uzerine eklenir, tuz serpilir, kanistirilir ve sicak olarak servise sunulur.

Not: Yogurtlu yahini Gaziantep yoresine 6zgU, yoresel bir tariftir.
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