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ERISTELI MERCIMEK CORBASI

Sahrap Soysal

2 su bardagi dolusu eriste makarna

1 su barda@ haslanmig yesil mercimek
1 yemek kasigdi tereyagi

2 adet sivri biber

2 adet orta boy domates

8 su bardadi sicak tavuk suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 adet limonun suyu

2 tatl kagigr kuru nane

Sivri biberleri yikayip ayikladiktan sonra, ince halkalar halinde dograyarak her bir halkay! da dérde bdlin.
Domateslerin kabuklarini soyup tavla zar seklinde kiguk kigik dograyin.

Diger taraftan; tereyagdini orta boy bir tencerde eritip Gzerine dogradiginiz yesil biberleri ekleyerek orta isili ateste
sUrekli karigtirarak 2-3 dakika kavurun.

Domatesleri de ilave edip 2-3 dakika daha kavurun.

Sicak tavuk suyunu ve haglayip stizdiguniz mercimekleri de tencereye aktardiktan sonra tuz ve karabiberi de
serpistirerek kaynamaya birakin.

Kaynamaya bagladiktan 2-3 dakika sonra eriste makarnayi karistirarak ilave edin.

Sik sik karistirarak, eriste pisinceye kadar, en az 10-12 dakika pisirip ocaktan alin.

Limon suyu ve kuru naneyi ekleyip karistirin. Sicak sicak servise sunun.

Isterseniz corbayi yaparken kirmizi pul biber, kuru reyhan ya da kuru feslegen de kullanabilirisiniz.

Fotograf "Fatos Celik" tarafindan génderildi. 09.05.2020
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