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CEMEN CORBASI

1 yemek kasigi margarin

1 adet yumurta

1 avug kiyma

1 adet domates

3-4 tane biber

1,5 yemek kasigi biber salcasi
1 yemek kasidi sari cemen tozu
2,5 kaslk un

Nane

Incecik kiyilmis maydanoz

3-4 dis dévilmuls sarimsak
Tuz

Karabiber

Pul biber

1. Bir tavada margarini eritip icine yumurtayi kirin. Pistikten sonra kasikla yumurtayi pargalayin. Piserken
karistirirsaniz yumurta parca parga olmuyor. Bizim istedigimiz ¢orbada goértnecek irilikte pargalar.

2. Tencerede kiymayi kavurun. Bu arada domates ve biberleri incecik kiyin. Kiymaya ekleyin. Biber salgasi, pul
ve karabiberi ilave edip hepsini birlikte kavurun. Pigmig pargalanmig yumurtay! ilave edin.

3. Uzerine 6-7 bardak soguk su ekleyin. Gorbanin rengi fotograftaki gibi olacak. Dilerseniz fazladan domates
salgasi ilave edilebilir. Corbayi kaynamaya birakin.

4. Bu arada, gemen tozuyla 2,5 kasik unu az su ilavesiyle karigtirin. Bunu kaynayan kirmizi suya ekleyin. Gorba
¢ok sulu olmayacak, hafif kivamli olacak.

5. Son olarak, biraz nane, incecik kiyilmis maydanoz, 3-4 dis déviimus sarimsak ve tuz ekliyoruz. Gorbanin
tadina bakiyoruz.

6. Cemen tadi gelmiyorsa kasigin ucuyla gcemeni suyla 6zeyip ¢orbaya ilave edin. Cemen fazla olursa ¢orba aci
oluyor, bu nedenle ¢cemenin azar azar ilavesi daha uygun.
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