
< r Ç O R B A L A R

<r Adana Kamhi Çorbas1
Toplam 535 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 55 dk 6 kişilik Orta ~310 kcal

Adana kamhi çorbas1, dövme buğday, nohut ve yoğurt terbiyesini naneli tereyağ1yla birleştiren tok içimli 
Çukurova çorbas1d1r.

Malzemeler

Çorba için

• 1 su bardağ1 Dövme buğday

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 7 su bardağ1 Su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Terbiye için

• 2 su bardağ1 Yoğurt

• 1 adet Yumurta

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

Üzeri için

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Dövme buğday1 bir gece suda bekletin.

2. Buğday1 taze suyla 40 dakika yumuşayana kadar haşlay1n.

3. Haşlanm1ş nohudu ekleyip 8 dakika birlikte pişirin.

4. Yoğurt, yumurta, un ve tuzu pürüzsüz ç1rp1n.

5. Terbiyeyi s1cak çorba suyuyla 1l1t1p tencereye ince ak1tarak ekleyin.

6. Çorbay1 k1s1k ateşte 7 dakika kar1şt1rarak pişirin.

7. Tereyağ1n1 nane ve pul biberle köpürtüp çorban1n üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Yoğurt terbiyesini s1cak çorba suyuyla 1l1tmak kesilme riskini azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI



Üstüne naneli tereyağ1 gezdirip limonla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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