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ASCIBASI CORBASI

1 parca tavuk gégsi

1 adet kuru sogan

1 adet domates

1 tath kasidi un

1 tatl kasidi domates sal¢asi
1 tath kasidi biber salgasi

1 tath kasidi kekik

1 cay bardagi kirmizi mercimek
4 yemek kagig! sivi yag
Yarim ¢ay bardagdi tel sehriye
Geyrek demet maydanoz
Karabiber

Kirmizi biber

Tuz

Tavuklari 6 su bardagdi suda haslayin. Suyunu bir kenara alip etini de bir ¢atal yardimiyla didikleyin.

Yemeklik dogradiginiz soganlari tencerede kizdirdiginiz yagda kavurmaya baglayin.

Soganlar yumusayinca unu ekleyip pembelesene kadar kavurmayi siirdiiriin. Ardindan salgalari da ilave edin.
Bu esnada mercimekleri yikayip tencereye ekleyin. 2 dakika kadar gevirdikten sonra tavuk suyu ve tuzu da ilave
edip kapagini kapatin.

Sehriyeleri bagka bir tencerede 1 gay bardagi suda haglayin. Domatesleri kiip kiip, maydanozlari ince ince
dograyin.

Mercimekler pisince plirlizsiiz bir kivam elde edene kadar el blender[?liyla ezin.

Sehriye, maydanoz, domates ve baharatlari da tencereye ekleyip bir tagim daha kaynatin.
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