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ARNAVUT CORBASI

300 gr dana kugbasi

1 adet havug

1 su bardagi arpa sehriye

1 adet orta boy havug

2 corba kasigr misir unu
Yarim kahve fincani siviyag
1 su bardagi yogurt

1 tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber
8 su bardagi su

Uzeri igin:

Yarim kahve fincani siviyag
1 corba kasigi kuru nane

# DUdUKIG tencereye et atilir. Uzerine 5 su bardagi soguk su konur. 25 dakika haglanir.

# Bagka bir tencereye siviyag konur, gehriyeler atilir, orta ateste pembelegene kadar kavrulur.

# Uzerine rendelenmis havug katilir, yumusayana kadar cevrilir.

# Sonra suyuyla birlikte haglanmig et ilave edilir. Bir tasim daha kaynatilir.

# Diger bir kaba yogurt, misir unu ve 3 su bardagdi su konur ve iyice ¢irpilir.

# Kaynamakta olan ¢orbadan bir kag kasik alinir ve ihistirilir. Gorbaya doékulur, devamli karistirarak bir tagim
pigirilir.

# Atesten almadan hemen 6énce tuz ve karabiber serpilir. Ocaktan alinir.

# Kuru nane, siviyag bir tavaya birakilir ve kizdirilir.

# Corba servis kasesine doldurulur. Uzerine yagli nane gezdirilir.

Not: Yogurtlu corbalara, kesilmemesi igin tuz en son ilave edilir.
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