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GOCE AS|

1 Su bardagi bugday

1 Su bardag yesil mercimek
Yarim su bardagi kuru misir

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Adet yumurta

1 Cay bardagi yogurt

1 Cay bardag siviyag

2 Corba kasigi salca

2 Tath kasigi tuz

6 Su bardagi su ya da et suyu

# Bugday, mercimek, kuru misir élgulerinin en az 3 misli suda ayri ayri haglanir.

# Ancak mercimek haglanirken beraberinde ince dogranmis kuru sogan ilave edilerek haslanir.

# Haslanan bugdayin yarisi ayrilir, Gzerine 1 adet yumurta, 1 ¢ay bardadi yodurt ve 1 ¢ay bardagi siviyag, salca
eklenir, mikserle bugday ezilene kadar ¢ekilir.

# Mercimekli sogan, misir ve kalan bugday haslama sulari ile birlikte bir tencereye konur.

# Uzerine 6 su bardagi su ya da et suyu sicak olarak eklenir.

# Karigim orta ateste kaynar duruma gelince, lizerine hazirlanan yumurtali karisim ¢cabuk hareketlerle eklenir, bir
taraftan da karigtirilr.

# BOtun malzemeler kaynama noktasina gelince tuz katilir, ocak kisik ayara getirilir, 5 dakika daha kaynatilip
ocaktan alinir.

# Sicak olarak, gukur tabak ya da kasede servise sunulur.

Not: Kuru misirin pismesi oldukg¢a uzun zaman alir. Bunun yerine 1 6l¢l su bardagi taze ya da konserve misir
kullanilabilir. Géce asi I¢ Anadolu bdlgesine ait bir tariftir.
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