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Rezept
Yayla Corbasi - Tirkische Almsuppe

Ein Rezept von Yayla Corbasi - Tuirkische Almsuppe, am 24.06.2026

Zutaten
100g Reis 1 grofRe Zwiebel
60g Butter 1,21 Fleischbriihe
Salz Pfeffer
300 g tirkischer Joghurt (ersatzweise griechischer 11/2TL Speisestarke
Joghurt; 10 % Fett) 2 Eier
1TL getrocknete Minze Y2 TL edelsiilkes Paprikapulver
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca.415kcal, 28 gF,14 g EW, 26 g KH

Zubereitung

]_. Den Reis in einem Sieb kalt abbrausen und abtropfen lassen. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die Halfte der Butter
in einem Suppentopf schmelzen und die Zwiebel goldgelb darin andiinsten. Die Briihe angieRen und den Reis zugeben,
salzen, pfeffern und alles zugedeckt bei kleiner Hitze 25-30 Min. garen. Inzwischen Joghurt, Starke und Eier mit einem
Schneebesen glatt rithren.

2. Die Suppe vom Herd nehmen, eine Schopfkelle davon abnehmen, kurz abkiihlen lassen und mit dem Schneebesen unter
die Joghurt-Eier-Mischung riihren. Die Suppe kurz abkiihlen lassen, dann die Joghurt-Suppe-Mischung unterriihren. Die
Suppe unter standigem Riihren erneut erhitzen, bis sie andickt (nicht kochen lassen, sonst gerinnt das Ei!). Ubrige Butter
in einem Pfannchen aufschdumen. Minze zwischen den Fingern zerreiben, mit dem Paprikapulver in die Butter rithren.
Die Almsuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf Teller verteilen und mit der Wiirzbutter betraufeln.
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