1 demet ispanak

2 adet ufak havug

2 adet ufak patates

1 su bardagi nohut

5 gorba kasigi siviyag
1,5 su bardag yogurt
1 adet yumurta

2 corba kasigi un

1,5 su bardag yogurt
4 su bardagi su

4 su bardag et suyu

# Havug ve patates soyulur, tavla zar seklinde dogranir. Ispanak saplariyla birlikte cok ince kiyilir.

# Tencereye yag konur. Isininca havug atilir. 5 dakika kadar kavurduktan sonra patates eklenir.

# Patates yumusamaya baslayinca ispanak katilir, karistirilir. Tencerenin kapagi kapatilir. 10 dakika daha
pigirilir.

# Sure sonunda et suyu, su, haglanmig nohut ve 1 tath kasidi tuz atilir, kaynamaya birakilir.

# Bu arada yumurta, yogdurt, yarim tath kasidi tuz ve un biraraya getirilir, 1 su bardagi kadar su ilavesiyle ¢irpilir.
# Kaynayan ¢orbadan 1 kepge kadar yogurtlu karisima eklenerek ilitilir. Sonra ¢orbaya ince akitilarak eklenir.

# Kaynama noktasina gelene kadar surekli karigtirilarak pisirilir.

# Daha sonra ates kisllir, 5 dakika daha pisirdikten sonra atesten alinr.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Nohutlu ki gorbasina arzuya gore kereviz, pirasa, pazi gibi sebzeler de eklenir.
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