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CESMIi NiIGAR CORBASI

1 su barda@i kirmizi mercimek
1 adet kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigdi tereyadi

1 tath kasigi un

Tuz

Sicak su

Terbiyesi igin:

1 adet yumurta sarisi

1 su bardag st

Yarim limonun suyu

Sosu igin:

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigdi tereyadi

1 tath kasidi domates sal¢asi
Nane

Pul biber

Mercimekleri bol suda haglanmaya birakin.

Diger yanda soganlari soyup yemeklik dograyin.

ZeytinyaQi ve tereyagini bagka bir tencerede kizdirip soganlari yagda kavurun.
Ardindan unu ekleyip kavurmaya devam edin.

Haslanan mercimekleri de suyuyla birlikte tencereye ekleyin.

Tuzunu da ilave edip 10 dakika kadar orta ateste kaynatin.

Kaynayan ¢orbayi blender&apos;la plrizsiz hale gelene kadar ¢ekin. (Gerekirse su takviyesi yapabilirsiniz.)
Sat, yumurta sarisi ve limon suyunu bir kasede ¢irpip ¢orbanin terbiyesini hazirlayin.
Gorbanin suyuyla istirdiginiz terbiyeyi tencereye ekleyin.

Sosu igin tereyagi ve zeytinyagdini bir tavada eritin.

Uzerine salga, nane ve pul biberini de ekleyip kavurun.

Gorbaniz kaynadiktan sonra sosu da Uzerinde gezdirerek servis edin.

Not: Gesmi nigar ¢orbasi, Osmanli mutfagindan ginimize uzanmig lezzetlerden. Bir tir mercimek gorbasi olan
¢esmi nigar corbasinin en 6nemli 6zellidi, igine eklenen yumurtali limonlu terbiye.
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