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GILI GILI CORBASI (ADANA)

Prof. Dr. Erman Artun

1 kilo un

Yarim kilo kiyma

1 corba kasigi tuz

2 orta buyUklUkte sogan

1 ¢orba kasigi yaprak biber
1 corba kasig karabiber

2 yemek kasigi tereyagi

2 fincan nohut

1 ¢corba kasigi kuru nane

Oncelikle hamuru hazirlanir. 1 kilo unun igine 1 ¢orba kasigi tuz konur, unun alabilecegikadar su dokiilerek
yogrulur. Daha sonra hamurun i¢i hazirlandiktan sonra kiymanin igine orta blyUklUkte iki sogan kiyilir. Salga ve
eritilmig tereyag, biberle iyice karistirllir. 2 fincan nohut iyice yikandiktan sonra alabileceg@i kadar su konur.
Yogrulan hamur, kiiglk parcalara boltnGr. Agilan hamur kare seklinde hamur parcaciklara bélindr. Her kare
parcasina "yaprak" denir. Bu yapraklarin i¢ine hazirlanan kiyma koyulur ve birlegtirilir. Batiin hamur yapraklarini
alabilecek bir tencereye su ve tuz katilir. Su kaynayinca hamur yapraklari suya atilir. Hazirlanan ¢orbanin arzu
edilirse Ustlne salga ve nane kavrulup katilabilir.
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