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CESMi NiGAR CORBASI

https://www.hasata.com.tr

1 su bardagi Hasata Mardin Kirmizi Mercimek
yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 adet kuru sogan

1 corba kasigi un

1 cay kasigi tuz

1 adet yumurta sarisi

yarim limon suyu

1 su bardag st

1 corba kasigi tereyadi (sosu igin)

1 corba kagigi zeytinyagd! (sosu igin)
1 cay kasigi kuru nane(sosu igin)

1 cay kasigi pul biber (sosu igin)

Yikadiginiz Hasata Mardin Kirmizi Mercimegi tencereye alin.

Uzerini iki parmak asacak kadar su koyup iyice yumusayana kadar haglayin.

Bagka bir tencereye zeytinyagi ve tereyagini koyup isitin.

Yemeklik dogradiginiz kuru soganida ekleyip sararip yumusayana kadar kavurun.

Unu ilave edip hafifge kavurduktan sonra haglanan kirmizi mercimegi suyuyla birlikte ilave edin.
Birlikte bir iki tagim kaynattiktan sonra blendirdan gegirin.

Ayri bir ksede terbiyeyi hazirlamak icin yumurta sarisi, limon suyu ve sutl koyup ¢atalla iyice ¢irpin.
Terbiyeyi azar azar ¢orbaya ilave ederken, bir taraftan da hizlica karigtirin ve tuzunu ilave edin.
Bir yandan yeteri kadar sicak su ilave ederek kivamini ayarlayin.

Corbanizi bir iki tagim kaynattiktan sonra kaselere koyun.

Uzerinin sosu i¢in zeytinyagini sos tavasinda iyice isitin pul biber ve naneyi ekleyin.

Hafif¢ce kavurup, corbanin Gzerine gezdirip, corbanizi servis edin.

Not: Gorbanizin kivaminin gok duru olmamasi igin terbiyeyi ilave ederken sicak su ile kivamini ayarlayabilirsiniz.
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