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KAMHI CORBASI (ADANA)

https://www.sabah.com.tr

500 gram dévme (asurelik bugday)
1 su bardagi nohut

500 gram gerdan eti

2 yemek kasi§i tereyagi

1 tath kasidr kimyon

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Asurelik bugday ve nohudu bol suda yikayip bir tencereye alin. Eti Gzerine yerlestirin. Uzerini dért parmak
gececek kadar su ekleyin. Arada bir kbépUginu alarak bugday ve et yumusayana dek pisirin. Tuzunu ayarlayin.
Daha sonra eti kemikten ayirip pargalar halinde yeniden tencereye ekleyin.

Tereyagini bir tavaya alip eritin. lyice 1sininca kimyon ve karabiber ekleyip ocaktan alin. Kaselere énce ¢orbayi
koyun. Uzerine baharatli tereyadi gezdirip sicak servis yapin.
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