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DOGMELI ALACA CORBA (GAZIANTEP)

Gaziantep Blyiksehir Belediyesi

1,5 su bardagi d6gme

1 su bardagi mercimek

500 gr. kuru sogan

3 adet kuru dolmalik biber

3 yemek kasi§i sadeyag veya tereyagi
1 yemek kasigdi pul biber

2 yemek kasigi kuru tarhin

Yarim su barda@ nohut

Ddgme ve nohut geceden suya islatilip yumusatilir. Sabah suyu siizilerek, Uzerini kapatacak kadar su ilavesi ile
uygun bir tencereye alinir. Kaynama esnasinda kefi (kdptgu) alinarak 30 dakika pisirilir. Ayri bir tencerede
haslanan mercimegin suyu sizilerek, 2-3 pargaya ayrilan kuru biberle birlikte dégmenin pistidi tencereye ilave
edilir. 20 dakika daha pisirme devam eder. Malzemelerin tUminde yumusama ve ézlesme hissedildidi an iri
halkalar seklinde dogranan soganlar ilave edilerek, yumugayincaya kadar pisirilir.

Gorba servis kabina alinir. Kuru tarhin hafif ovalanip, ¢orbanin tizerine birakilir. Uzerine kizdirlan yag, kirmizi pul
biberle birlikte gezdirilir.

Not: D6gme bulunmadidinda geceden islanmis nohut haglanir. Tarifteki gibi mercimek ve kuru biberle birlikte
pisirildigi esnada icine bulgur ve sodanlar ilave edilip terbiyesi verilir. Béylece 'Bulgurlu Alaca Corba' hazirlanmig
olur. Bu ¢orbalarin yaninda kirmizi pul biber ve tursu tavsiye edilir.
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