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ALACA CORBASI

2 yemek kasigi (70 gr) Bizim Yag
1 su bardagi bugday

Yarim su barda@ nohut

Yarim su barda@i yesil mercimek
1 adet orta boy sogan

7 su bardagi su

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 tath kasidi kuru tarhun

3 cay kasi§i tuz

Yarim ¢ay kasigdi karabiber

Sosu igin:

2 yemek kasigi (70 gr) Bizim Yag
1 yemek kasidi kuru tarhun

Bugddayi 1 gece 6nceden sicak su ile i1slatiyoruz.

Bir tencereye buddayi ve buddayin Gzerini gececek kadar suyu koyun ve haglyoruz.

Sogani kiiguk kiglk yemeklik dogruyoruz. )

Bugddaylar haglaninca, ¢orbayi yapacaginiz tencereye aliyoruz. Uzerine su, haglanmis nohut, sogan ve
mercimekleri ekleyerek orta ateste pisirmeye devam ediyoruz.

Bizim Yag[?)i eritiyoruz, soganlari kavuruyoruz igine salgalar ve tarhunu kigiik bir tavaya alip 2 dakika kadar
orta ateste kavuruyoruz.

Kavurdugunuz baharatl salgayi corbaya ilave ederek karistiriyoruz ve 5 dakika daha kisik ateste kaynatiyoruz.
Gorba kaynarken Bizim Yag ve tarhunu kigik bir tavada kizdiryoruz.

Corbayi servis kaselerine alip Uzerine baharatli yag gezdirerek servis yapiyoruz.

Not: Mercimekleri bir gece evvelden islatarak haslarsaniz daha ¢abuk pigerler.
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