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MERCIMEK CORBASI

1 su barda@i yesil mercimek
Yeteri kadar su

6 su bardagi et ya da tavuk suyu
2 adet orta boy sogan

4 corba kasigi tereyagi

4 corba kasigi sirke

1 tath kasigi bal

2 tath kasigi silme kimyon
Tuz

Karabiber

1 su bardag: erigte

Eriste icin:

1 su bardagi un

1 adet yumurta

Yarim kahve fincani su

Tuz

Uzeri icin:

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Toz kirmizibiber

Nane

Eriste hamuru igin unu genis bir kaba alip ortasini havuz gibi agin. Yumurta, su ve tuz ekleyip iyice dzlesene dek
yogurun. Hamurun Gzerine nemli bir bez 6rtlp, 15 dakika dinlendirin. Unlanmis zeminde servis tabagi
blyUkliginde ag¢in. Bolca unlayin ve iki parmak genigliginde seritler kesin. Daha sonra bu seritleri Ust Uste
koyup, kibrit ¢cdpl blyutkliginde kesin. Un serpip oda isisinda 1-2 saat bekletip kurutun.

Mercimegi 5 dakika haslayip suyunu siztn. Et suyunu tencereye alip Gzerine mercimegi ekleyin ve pismeye
birakin.

Diger taraftan yemeklik dogranmig sogani tereyaginda kavurun. Uzerine sirke, bal, kimyon, tuz ve karabiber
ilave edip ocaktan alin.

Mercimek 30 dakika pisince, kestiginiz hamurlar tencereye ekleyin. Kisik ateste 5 dakika pisirip, soganli
karisimi ¢corbaya katin. 10-15 dakika daha pigirin.

Toz kirmizibiber ve naneyi tereyaginda yakin. Gorbanin tizerine gezdirerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:69267 « adi:Mercimek Corbasi « génderen:sofra « indirme tarihi:26.04.2024 - 05:47


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mercimek-corbasi-vt52099
http://www.tcpdf.org

