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CENECARPAN CORBASI (KOCAELI)

Kocaeli Valiligi

Mayasiz olarak bir miktar un, bir yumurta ve su kullanilarak sert bir hamur yogdrulur. Hamurdan bezeler
koparilarak oklavayla agilir. Yufka bigiminde agilan hamurlar ince seritler halinde kesilir ve bir stire kurutulur.
Diger yandan énceden bir miktar yesil mercimek ve bérllce fasulyesi haglanarak hazir hale getirilir. Ince kiyilmig
soganlar bir tencere icerisinde pembelestirildikten sonra sal¢ca veya domates eklenerek bir stire kavrulur. Daha
sonra hasglanmig yesil mercimek ve bérilce fasulyesi de bu karigimla birlikte kavrulur ve Gzerine 3 - 4 bardak
kadar su eklenir. Tenceredekilerin hepsi bir stire kaynadiktan sonra kurutulmus hamurlar da atilir ve hamurlar
pisinceye kadar kaynatilir. En son olarak tuz ve baharatlari da eklendikten sonra ¢orba servise hazir hale gelir.
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