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CENE CARPAN CORBASI (KOCAELI)

Kocaeli Blyuksehir Belediyesi

Un 1 su bardagi

Su 4+1 su bardagi

Yumurta 1 adet

Yesil mercimek 2 su bardagi
Boérilce 2 su bardagi
Sarimsak 7 dis

Salca 1 yemek kasig

Sut 4 bardak

Nane 2 ¢ay kasigi

Kirmizi pul biber 2 ¢ay kasig
Tuz 1 ¢ay kasig

Zeytinyadi 2 yemek kasigi

Un, yumurta ve su kullanarak sert hamur yogrulur.

Bu hamur, bezelere ayrilarak yufka bigiminde agilir.

Acilan yufka bigimindeki hamurlar ince geritler halinde kesilir ve bir siire kurumaya birakilir.

Onceden haglanan bériice fasulyesi ve yesil mercimek hazir hale getirilir. Ince ince rendelenen sarimsaklar,
salga ve zeytinyaginda hafif¢e kavrulur.

Sonra haglanan yesil mercimek ve borilceler eklenir, su ile sut ilave edilir. Tenceredeki tim malzeme 20 dakika
kaynatilir. Sonra tuz, baharat ve hamur ilave edilir.

Not: istege bagl olarak yagda nane, pul biber yakip corbanin (izerinde gezdirilebilir. Ayrica terbiyeli de
yapilabilir.

Gorbanin terbiyesi i¢in bir yumurta ¢irpilir, igine limon suyu eklenir. Sicak ¢corbadan birkag kasik alip terbiye
ihgtinhir, sonra gorbaya karigtirilir.
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