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ACEBEKLI CORBA (ADANA)

1 su barda@i kuru bérdilce (iri acebek)

1,5 su bardagi mas (kig¢ik acebek)

50 gr tereyadi (4-5 yemek kasigi siviyag da kullanabilirsiniz)
1 tepeleme yemek kasigi un

1,5 yemek kasigi domates salgasi

1 cay kasigi tuz, karabiber, kirmizi tozbiber

Mas ve kuru bdrilceyi iyice yikayip bol miktardaki suda 3-4 saat kadar bekletin.

Tekrar yikayip stizdiikten sonra, orta boy bir tencereye koyup, Uzerine iki parmak gikacak kadar su ekleyin. Orta
Isili ateste, kaynayincaya kadar pisirin.

Kaynamaya baslayinca ocagin altini biraz kisin ve mas ve borilce iyice yumusayincaya, hatta biraz dagilincaya
(iyice helmeleninceye kadar) kadar pigirin.

Tuz ve karabiberi katip gorbanin tarhana gorbasi kivaminda olmasi igin gerekirse sicak su ilave edin.

Diger taraftan, sosu hazirlamak igin; tereyagini bir tavada eritip Uzerine unu ekleyin. Tahta bir kagikla srekli
karistirarak un hafif¢e sararincaya kadar, 2-3 dakika kavurun.

Salgay ekleyip kirmizi biberi kattiktan sonra 2-3 dakika daha kavurarak ocaktan alin. .

Hazirladiiniz sosu ¢orbaya katip sUrekli karigtirarak 5 dakika daha pigirin ve ocaktan alin. Isterseniz ¢orbaya
limon da sikabilirsiniz.

Fotograf "lezzet destani" tarafindan génderildi. 03.08.2018
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