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KURU BAKLA CORBASI

1 Su bardagi kuru bakla
1 Su bardagi yogurt

1 Corba kasigi un

5 Gorba kasigdi siviyag
1,5 Tath kasigi tuz

3 Su bardagi su

4 Su bardagi et suyu

# Kuru bakla didukli tencereye konur, Uzerine 3 su bardagdi su eklenir. Kaynama noktasina geldikten sonra 30
dakika kisik ateste kaynatilir.

# Daha sonra haglanmig kuru bakla, suyuyla birlikte robottan gegirilerek purtizsiiz bir kivam kazanmasi saglanir.
# Tencereye siviyag ve un konur. Un agik kahverengi renk alana kadar kavrulur, atesten alinir, karigtirarak
sogutulur.

# Bu arada yogurt ve 4 su bardagi et suyu cirpilir, tuz ilave edilir.

# Kavrulmus unun Gzerine robottan gegirilmis kuru bakla, et suyu ile ¢irpilmis yogurt eklenir, karistirilir.

# Corba tenceresi orta atesli ocada yerlestirilir, karistirarak kaynatilir. Daha sonra kisik ateste 5 dakika daha
pigirilir.

# Atesten alinan ¢orba sicak olarak sofraya getirilir. Arzuya gore tzerine kirmizi pul biber serpilebilir.

Not: Blender ya da robot yoksa haglanmig kuru bakla bir stizgecten bastirarak gegirilebilir.
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