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TATLILI MALHITA CORBASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

2 bardak kirmizi mercimek (malhita)

1 cay bardagi piring

1 kg sogan

8-10 bardak su

1 tath kasidi tuz

2 yemek kasi§i sadeyag veya tereyag!
2 yemek kasi@i tarhun (istenirse)

1 yemek kasigi ince pul kirmizibiber

Kirmizi mercimek ve pirinci yikayin. Her ikisini de tencereye koyup tzerlerini 4-5 parmak kaplayacak sekilde
soguk su ekleyin ve orta ateste kaynamaya birakin. )

Kaynama sirasinda olusan képukleri alin ve tuzu bu asamada ekleyin. Onceden eklerseniz mercimek ve pirinci
sertlestirebilir. Kisik ateste, kapagi hafif aralik kalacak sekilde, mercimek ve piring iyice dagilacak hale gelene
kadar pisirin.

Soganlari boyuna dograyin ve tencereye ekleyin. Soganlar yumusayincaya kadar en az 30-40 dakika hafif
ateste pigirin. Arada tuzunu ve suyunu kontrol edin.

Atesten almadan 6nce tarhun ekleyin. KigUk bir tavada yagi kizdirin, hari gidince toz kirmizibiberi ekleyip
¢orbaya dékan.

Not: Tathli malhitanin tadi sogandan gelir. Sodan, dogdal olarak seker icerdigi igin tatliik 6n plana ¢ikar, ayrica
icine eksi konmadidi igin corbaya yerel agizda kisaca 'datlil’ denir. Gaziantep'te ilgi ¢ekici bir aliskanlik olan bazi
¢orbalarin yaninda regel veya pekmez yeme adeti bu gorba i¢in de gecerlidir.
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