&
é%?‘? Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ALACA CORBASI

1 cay bardadi kirmizi mercimek
1 cay bardagi ince bulgur

1 cay bardadi nohut (haslanmis)
1 cay bardagdi yesil mercimek

1 adet kuru sogan (dogranmis)
2 yemek kasigi domates salcasi
4 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasigi kimyon

Tuz

Karabiber

6 su bardagi su

Nohutlari bir gece 6nceden islatin ve haslayin.

Yesil mercimegi bol suyla yikayin.

Bir tencereye sivi yagdi alin, dogranmis soganlari ekleyin ve pembelesene kadar kavurun.
Soganlarin tGzerine domates sal¢asini ekleyin ve 1-2 dakika kadar kavurun.

Ardindan pul biber, nane, kimyon, tuz ve karabiberi ekleyip karistirin.

Tencereye kirmizi mercimek, bulgur ve yesil mercimegi ekleyin.

Uzerine 6 su bardag sicak suyu ilave edin.

Corba kaynamaya basladiktan sonra altini kisarak 15-20 dakika kadar pigirin.
Bakliyatlar yumusayinca haglanmis nohutlari ekleyin ve birka¢ dakika daha pisirin.
Corbayi servis etmeden dnce Uzerine dilerseniz tereyaginda yakilmis nane gezdirebilirsiniz.
Yaninda taze sikilmig limon suyu ve kdy ekmegiyle birlikte sunabilirsiniz.
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