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BULGURLU KIRMIZI MERCIMEK CORBASI

1 su barda@i kirmizi mercimek
2 ¢orba kagsidi bulgur

2 corba kasigi piring

1 corba kasigi un

1 ¢corba kasigi biber salgasi

1 sogan

Maydanoz, taze nane, feslegen, reyhan
1 su bardag et suyu

2 corba kagsigi sivi yag

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Tuz

Su

Piring, bulgur ve mercimegi glizelce yikadiktan sonra tencereye alin. Uzerine 3 parmak asacak sekilde sicak su
dokin. Kaynamaya baglayinca suyu azalmigsa su ilavesinde bulunun. Bakliyatlari pigirmeye birakin. BlyUk boy
ayri bir tencereyi ocagin tzerine alin. Igerisine tereyagi ve sivi yagi dékun. Ince dogranmig sogani ekleyip 2-3
dakika kavurduktan sonra un ilave ederek kavurmaya devam edin.

Ardindan biber salgasi ve tel sehriyeyi ekleyip soduk et suyunu dékin. Girpma teli ile karistirin. Pigirdiginiz
bakliyati tencerenin igerisine alin. Suyunu ve tuzunu ayarlayin. Otlar iyice yikayip ince kiyin ve 3-4 dakika daha
kaynatin. Bir miktar yesillikleri de ¢orbanin Uzerine serperek servise hazir hale getirin.
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