—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CESMINIGAR CORBASI

Gonil Yesil

1 Su bardagi kirmizi mercimek
4 Su bardagi su veya et suyu
1.5 Su bardagi sit

2 Adet yumurtanin sarisi

1/4 Limon suyu

2 Corba kasig margarin

2 Adet sogan

1 Corba kasigi un

tuz

Uzerine:

Kirmizibiber

2 Dilim ekmek

1 GCorba kasigi margarin

Tencereye yagi koyup eritin ve i¢ine incecik dogranmig sodanlari alip pembelestirin.

Soganlar pembelesince unu ilave ederek un sararana dek kavurun.

Mercimekleri ayiklayip yikayin.

Tencereye koyun ve 4 su bardadi su veya et suyu ile tuzu ilave ederek mercimekler iyice yumusayana dek
pisirin.

Gorbayi atesten alip tel siizgecten gegirin veya blendir yardimi ile plrizsiz hale getirin.

Corbayi tekrardan agir ates tzerine alin.

Yumurta sarilarini ¢irpip limon suyu ile karistirin.

Tencereye dnce sutl daha sonra yumurtali limon karigsimini azar azar ve sirekli karigtirarak ilave edin.
Gorbayi bir tasim kaynatarak atesten alin.

Arzuya gore kiguk bir tavada 1 ¢orba kagigi margarin eritip kesme seker iriliginde ekmekleri kitirlagsana dek
kavurun.

Kirmizibiber de ekleyerek servis kasesine aldiginiz gorbanin Gzerine gezdirin.
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