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HINDILI MERCIMEK CORBASI

750 g hindi budu (derisi alinmig)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 tath kasig1 aycicegi yag

1 kliclk sogan (ince dogranmig)

200 g mercimek (yikanmig)

1 klicUk defne yapragi

1 klicUk havug (kazinip, ince dilimlenmis)

1 kereviz sapi (ince dogranmig)

1 olgun domates (kabugu soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmig)
1/2 tath kasiQ1 taze adagay! (kiyilmis; ya da 1/4 tath kasigi kurutulmus adacayi)
1/2 tath kasigi tuz

Hindi butlarina karabiberi serpin. Aycicedi yagini blylk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagdi
Isitin. Isininca hindi butlarini koyup, her yanlar kahveren-gilesinceye kadar (2 - 3 dakika) altlist ederek pisirin.
Butlar bir kasikla tencerenin kenarina itip, agtiginiz bosluga soganlari koyarak, saydamlasincaya kadar (2 - 3
dakika) pisirin.

Tencereye 5 su bardadi su kayup, mercimekleri ve defne yapragini ekleyerek, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak, mercimekleri 20 dakika kadar pigirin. Bir kasikla
ylzeyde biriken kdpUkleri atip, hindi butlarini bir bigagin ucu batirildiginda agik renkli bir sivi gikincaya kadar
(yaklasik 20 dakika) pisirmeyi strdirin.

Hindi butlarini delikli spatula ve uzun sapli bir ¢atal yardimiyla bir tabada ¢ikarin. Elle tutulacak kadar
soguduklarinda, etleri kemiklerinden ayirip (kemikleri atin), ki¢Uk parcalara kesin. Defne yapragini delikli
kasikla tencereden alip, attiktan sonra, havuglar, kabaklar, kereviz saplari ve domatesleri ekleyerek, sebzeleri
yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Hindi eti pargalari, adacayi ve tuzu ekleyip, 2 dakika daha
pisirdikten sonra, tencereyi atesten alin. Gorbayi isitiimis ¢orba tabaklarina bélUsttrdp, servis yapin.
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