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CESM-i NIGAR CORBASI

1 bardak kirmizi mercimek

1 adet kuru sogan

1 corba kasigi un

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
1.5 litre sicak su

Tuz (yaklasik 1 tath kagigr)
Terbiyesi Igin:

1 yumurta sarisi

Yarim su bardagi st

1 limon suyu

Sos igin:

1 ¢corba kasigi tereyad

1 tath kasidi kuru nane

1 cay kasigi toz kirmizi biber
1 cay kasig pul biber

Kuru sogani yemeklik dograyip zeytinyadi ile orta ateste kavurun.

Soganlar pembelesince unu ekleyip karistirin. Kokusu gikana kadar kavurun.

Ardindan yikayip suyunu stizdiginiz mercimegi ekleyip karistirin ve suyu ilave edip mercimekler
yumusayincaya kadar yaklasik 30 dakika pisirin. Bu agsamada dnce orta ateste kaynadiktan sonra kisik ateste
ara ara karigtirarak pisirmelisiniz.

Mercimekler pistikten sonra tuzunu ekleyin ve ¢orbayi plrizsiz bir kivam alincaya kadar blenderden gegirin.
Gorba piserken sosunu hazirlayin. Bir kasede yumurta sarisi, sut ve limon suyunu karigtirip girpin.

Kaynayan ¢orba tenceresine bosaltin ve tekrar kaynayincaya kadar surekli karigtirin.

Kaynayan ¢orbayi 2-3 dakika daha pisirerek ocaktan alin.

Sosu igin tavaya tereyagini, kuru naneyi, toz kirmizi biberi ve pul biberi koyup karistirin.

Kavrulunca ¢orba tenceresine bosaltin ve sicak sicak servis edin.
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