Toga Corbasi

Toga corbasi, Kayseri yoresine ait bir ¢corbadir. Diger corbalardan ayiran en 6nemli 6zelligi;

icersindeki asurelik bugday ve nohuttur. Yoresel corbalarimiz i¢inde Tarhana gibi ¢cok besleyici ve
lezzetli bir corbamizdir.

Malzemeler: (8 Kisilik)
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Nohut (1 su bardagi)

Asurelik bugday (goce) (1 cay bardagi)
Un (2 corba kasig1)

Siizme yogurt (1 su bardag)

Yumurta (2 adet)

Tereyagi (4 ¢orba kasi181/100 gr)

Su (5 su bardagr)

Nane (4 yemek kasig1)

Tuz (1 corba kasig)
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Nohut ve goce 12 saat 6ncesinden ayr1 kaplarda yeterince 1slatilir.

Nohut ve goce yine ayri kaplarda haglamaya birakilir.

Haslama sular1 kaynamaya baslayinca ates en aza indirilerek haslamaya devam edilir.
Asurelik bugday nohuda gore daha az haslanmalidir. Ciinkii bugday tanesinin sertligi biraz
agizda hissedilmelidir.

Haslama sularina tuz ilave etmeyiniz; ¢iinkii tuz, tahil ve baklagillerin daha da sertlesmesine
sebep olur.

Mayonez tenceresine un, yumurta, siizme yogurt, 5 su bardagi su konur ve iyice c¢irparak boza-
homojen bir kivam elde edilir. Tiim unlu ¢orbalarda suyu soguk ilave ediniz.

Corba tenceresine haslanmis nohut ve bugday kendi sulariyla konur. Haslama sularini
kesinlikle dokmeyiniz; ciinkii besin degeri haslamaya suyuna gecmistir.

Cirparak hazirlanan i¢ malzeme de ¢orba tenceresine ilave edilerek ocagin atesi yakilir.
Kaynayana kadar orta ateste kaynatilir.

. Corba kepgesiyle ara ara karistirarak dibinin tutmasini 6nleyiniz. Karistirma islemini ¢irpma

teliyle yapmayiniz; ¢iinkii farkinda olmadan nohut ve bugdaylar parcalayabilirsiniz.
Kaynamaya baslayinca ocagin atesi en diisiik seviyeye getirilerek 10 dakika kadar da pisirilir.
Un kokusu gidince tuz ve nane ilave edilir.

Bir tavada tereyag eritilerek tereyagi dumanlanmadan ¢orbaya ilave edilir ve karigtirilir.
Corbanin atesi kapatilir ve servis edilir.

Afiyet olsun...
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