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SAKALA CARPAN CORBASI (AFYONKARAHISAR)

Ebru Aydin

1 su barda@i yesil mercimek

Yeterli miktarda su (mercimegi haglamak igin)

6 su bardad su (et suyu veya tavuk suyu tercih edilir)
1 orta boy sogan

1 yemek kasigi salca

4 yemek kasigi tereyagi

3 yemek kasigi un

2 tath kasig tuz

Yarim su bardagi ev makarnasi

1 yemek kasigi nane

Mercimekler yikanir, Gzerini 6rtecek kadar su eklenerek haslanir. Ayr bir tencerede ince ince dogranan sodan,
iki yemek kagigi tereyadi ve salca ile birlikte kisik ateste, ara sira karigtirilarak, kavrulur. Un katilarak bir iki defa
daha cevrilir. Uzerine haglama suyu ile birlikte mercimek, tuz ve et suyu eklenir. Kaynayinca ev makarnasi ilave
edilir. 15-20 dakika daha pisirilir. Iki yemek kagiJi tereyadi tavada eritilir, icine nane eklenir ve ¢corbanin tzerine
gezdirilir.
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