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ADANA CORBASI

1 su bardag haslanmig nohut
150 gr kiyma

1 su bardag et suyu

1 adet sogan

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
1 cay bardagi sirke

2 yemek kasigi siviyag

1 tath kasigdi tuz,

yeteri kadar su

Kiymayi bir kaba alip, tzerine az miktarda sogan rendeleyin. Tuz ve karabiber ilave edip yogurun. Findik
blyUkluginde kofteler yapip, tavada soteleyin. Gorba igin 1 adet sogani yemeklik dograyin. Tencerede siviyagi,
sana margarin isitip, sogani ilave edin. Uzerine biber sal¢asi ve domates salcasi ekleyip, kavurun. Daha sonra
Uzerine 1 cay bardag sirke,1 su bardagi et suyu ve 1 su bardagi haslanmis nohudu ilave edip kaynatin.
Tencereye son olarak minik kéfteleri ve sicak su ilave edin. Gorba kaynayinca servis tabagdina alip, tGzerini nane
ile stsleyerek servis yapin.
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