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CEMEN CORBASI (ADIYAMAN)

Siginmacilar ve Gé¢menlerle Dayanigsma Dernegi

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yumurta

1 avug kadar kiyma

1 domates

3-4 adet biber

1,5 yemek kasigi biber salcasi
Karabiber

Pul biber

1 yemek kasidi sari cemen tozu
2,5 kaslik un

Nane

Maydanoz (incecik Kiyilmig)

3- 4 dis sarimsak

Tuz

Bir tavada tereyagimi eritip igine yumurtayi kirarim.

Pistikten sonra kasikla yumurtayi parcalarim. ]

Pisirirken karistirirsam yumurta parca par¢a olmaz. Istedigim, corbada gorulecek irilikte parcalar elde etmek.
Tencerede kiymayi kavururum. Bu arada domates ve biberleri ince ince kiyarim.

Kavurdugum kiymayi igine eklerim.

Biber salgasi, pul biber ve karabiberi de ilave edip hepsini birlikte biraz daha kavururum ve pismis olan yumurta
pargalarini ilave ederim.

Uzerine 6-7 bardak soduk su ekleyip kaynamaya birakirim.

Bu arada ¢cemen tozu ile unu az su ilave ederek karistirirm.

Homojen bir karigsim olmali. Bunu kaynayan suya eklerim. Gorba ¢ok sulu degil hafif kivamli olmali.

Karigima naneyi, ince kiylmig maydanozlari, sarimsaklari ve tuzumu eklerim.

Gemen fazla olursa ¢orba aci oluyor, bu ylizden ¢gemeni az koyarim.

© lezzetler.com tarif no:181392 « adi:Gemen Corbasi (Adiyaman) « génderen:dolu « indirme tarihi:13.05.2025 - 22:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cemen-corbasi-adiyaman-vt124701
http://www.tcpdf.org

