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EZOGELIN CORBASI (GAZIANTEP)

Gaziantep il Emniyet Miduirligi

500 gr. mercimek

1 ilikli kemik veya 1 tablet etsu
1 orta boy kuru sogan,
Yarim limon suyu

Tuz

8 su bardagi su

Sos igin:

50 gr.un

50 gr. ince dogranmig sogan
25 gr. dévulmis sarimsak
50 gr. domates salgasi

20 gr. kirmizi pul biber

10 gr. kuru nane

4 su bardagi su

Mercimekler iyice yikadiktan sonra bir tencerede ilikli kemik veya tablet etsu, soyulmus patates (bitln olarak),
soyulmus kuru sogan (butun olarak) limon suyu, tuz ve 8 su bardagdi su ile ocaga koyup kaynamaya birakilir.
Kaynamaya yakin Uzerine toplanan kefi alinarak tencerenin adzi kapatilir 40-45 dakika pigirilir.

SOSUN HAZIRLANISI: )

Bir tencerede margarinle, ince kiyllmig sogan ve sarimsak soldurulur. Uzerine un ilave edilerek pembelesinceye
kadar kavrulur. Uzerine salca ve kirmizibiber ilave edilerek kavurma islemine devam edilir. Kavrulan karigimin
tizerine 4 su bardag su ilave edildiginde sos hazir hale gelmis olacaktir. Diger tencerede hazirlanmig olan ¢orba
bu sosun icine ilave edilerek 10-15 dk. kaynatilip ocaktan indirilir. (Ali DEVECI - Tilmen Otel)

ML® Ezogelin Corbasi icin tiklayin
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