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KOME CORBASI (KIRSEHIR)

1 su barda@i bugday (dévme)
Yarim su barda@i yesil mercimek
Yarim su barda@ nohut

1 su bardagi stizme yogurt

1 yemek kasigi un

5 su bardagi su

1 adet patates

1 adet domates

1 adet patlican

1 adet sivri biber

2 yemek kasi§i sivi yag

Tuz

Kuru nane

Tereyagdi

Nohut ve bugday:i bir gece 6nce haglayin.

Yesil mercimegi de haslayin. Haglarken siyah suyunu salmasi i¢in suyunu degistirin.
Bir kasede de yogurt, sivi yag, yumurta ve unu karigtirip tencereye aktarin.

Uzerine bir miktar su ilave edip karistirmaya devam edin.

Patlicanin yarisini alacali soyun ve kip seklinde dograyin. Ardindan tuzlu suda bekletin.
Sirasiyla bugday, mercimek ve nohutu da ¢orbaniza ilave edin.

Domates, biber ve patatesin yarisini kiip kip dograyip tencereye ekleyin.

Tuzu da ilave ederek yaklasik 30 dakika kisik ateste pisirin.

Gorbanizi tereyagli naneli sos esliginde servis edin.
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