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MEHIR (OSMANLI)

Malzemeler: (6 kisilik)

6 su bardagi ayran

2 su bardagi asurelik bugday (d6gme)
1 su bardagi nohut

1 su barda@i kuru fasulye
1 su bardag et suyu

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 tath kasidi tuz

1 corba kasigi nane

1 demet maydanoz

1 corba kasigi misir

pul biber.

Yapiligt:

Dégme, nohut, kuru fasulye ve misiri aksamdan suda islatin. iginde beklettiginiz suyu dékmeyin. Tim
malzemeyi bu suyla birlikte kaynatin. Bugday sistikten sonra, et suyunu ve tuzu ilave edin. Kaynama suyundan
biraz alip, ayranin igine katin. Sonra ayrani kaynayan malzemeye ilave edin. Bir siire kaynadiktan sonra ategten
indirin. Corbay! sofraya getirmeden énce, naneyi ve pul biberi tereyaginda kavurun. Once hazirladiginiz bu sosu,
sonra da ince dogranmis maydanozu ¢orbanin tzerine dékin.

Anadolu sofrasini, simsicak bir tas ¢orba olmaksizin disinmek mimkin mi? Mehir, ya da bir diger deyisle
lebeniye ¢orbasi Gineydodu Anadolu’da yasayan gesitli topluluklarin, ézellikle de Kirtlerin konuklarina ikram
ettikleri geleneksel bir bayram yemegi. Anadolu’da genis bir cografyaya yayilan ve kimi yoresel farkliliklar da
tasiyan bu gorba, ayran ve dégme gibi yerel mutfagin iki temel unsurunu ayni kapta biraraya getiriyor. Kuru
fasulye ve nohut ise bu doyurucu ¢orbanin diger tamamlaycilari...

ML® Yogurtlu Lebeniye icin tiklayin
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