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SAKALA CARPAN CORBASI (AFYONKARAHISAR)

Afyon il Kiiltiir ve Turizm Madirligi

1/2 su bardag yesil mercimek

6 su bardadi su (tavuk suyu veya et suyu tercih edilir)
2 adet kiicUk kuru sogan

4 yemek kagiJ! tereyadl veya margarin

3 yemek kasigi un

2 tath kasig tuz

1/2 su bardagi tel sehriye

1 yemek kasigi kuru nane

Mercimek yikanir ve bir su bardagi su ile aksamdan islatilir, kalan su eklenip 25-30 dakika pisirilir. Sogan
soyulur, yikanir ve ince ince dogranip yagla birlikte kisik ateste ara sira karistirilarak kavrulur, un katilarak bir iki
defa gevrilir ve mercimege eklenir. Tuz ilave edilir. Kaynayinca sehriye ilave edilir. 15-20 dakika daha pigirilir, iki
yemek kasidi yag eritilir, nane de eklenip karigtirildiktan sonra, ¢corbanin tizerine gezdirilir.

ML® Sakalacarpan Corbasi i¢in tiklayin

Fotograf "abi" tarafindan génderildi. 06.11.2016
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