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ALACA CORBASI

1 bardak (standart su bardag) yesil mercimek
yarim bardak asurelik bugday
2/3 bardak tel sehriye

iki yemek kagsi@i tereyagdi

dort yemek kasig aycgicek yagdi

1 adet ortaboy sogan

4 dis sarimsak

1 adet sal¢alik kalin kirmizi biber
1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi pul biber

1 yemek kasigi nane

2 yemek kasigi un

1 tath kasidi tath toz kirmizi biber
yarim yemek kasigi kadar tuz

Bug@dayi ilik su ile bir gece 6nceden veya 3-4 saat dnceden islatiyoruz. Yesil mercimek ve sismis bugdayi
didukld bir tencerede Gzerini iki parmak gegecek kadar su ile 20 dk. pisiriyoruz. 26 cmlik diger bir tencereye
sivi yagi ve tereyagini aliyoruz. Sodan ve sarmisagi birlikte kisikga bir ateste kavuruyoruz. Sogan éliince minik
kUp kip dogradigimiz kirmizi biberi ekliyoruz. Biber de yumusayinca salga, nane, pul biber, tatl toz biber
ekliyoruz. En son ununu da ekleyip biraz da unla kavuruyoruz. Sonra bunu iki bardak kadar soguk su ile
aclyoruz. Kaynayana kadar karistiriyoruz. Kaynayinca el blendirindan gegirip pirtzsizlestiriyoruz. Duduklide
pismis olan mercimek ve bugdayi suyuyla ekliyoruz. Gorba kaynamaya devam ederken suyunu ayarlayip en son
tuzunu ve tel sehriyesini ekliyoruz. Bu sekilde 15 dk kaynayinca ideal oluyor.

Not: Bu ¢orbanin ana malzemesi yesil mercimek. Hem ¢ok besleyici hem de kirmizi mercimekten daha ucuz bir
gida. Yesil mercimek ile bugday ve sehriyenin oranlarini kendi damak tadiniza géra degistirebilirsiniz.
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