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ADILE SULTAN CORBASI

Sahrap Soysal

1 su barda@i kirmizi mercimek

Y2 su bardagi kalin pilavlik bulgur
4 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet orta boy kuru sodan

1 yemek kasigdi tepeleme un

6 su bardag sicak et yada tavuk suyu
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Y2 su bardagi yogurt

1 su bardag st

2 adet yumurta

1 yemek kasigi limon suyu

2 cay kasig kirmizi pul biber

Orta boy bir tencerede yagi 1sitip, yemeklik cok ince dogranmis sodanlari ekleyin. Bir tahta kagikla strekli
karistirarak 2-3 dakika, hafifce sararincaya dek kavurun. Unu kavrulan sodanlarin Gzerine serpigtirip 1 dakika
daha, un kokusu ¢ikana dek kavurun.

Yikanip, stzilmUs mercimekleri ve bulguru Gzerine aktarin. Sicak et veya tavuk suyunu katip, tuz ve karabiberi
serpigtirin. Ara sira kanstirarak mercimekler iyice yumusayincaya dek en az 20-25 dakika pigirip ocaktan alin.
Ote yandan bir kasede yumurta ile limon suyunu ¢irpip, pul biberi katin. Girpmaya devam ederken sitl ve
yogurdu ekleyin. Sonrada bu karisimi azar azar ve surekli karistirarak gorbaya ekleyin.

Corbayi tekrar orta isil ategin tizerine koyun. Suirekli karistirarak kaynayincaya dek tekrar pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocaktan alin. Isterseniz kuru nane, kuru feslegen serpistirip servise sunun.
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