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DOVMELI ALACA CORBA (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

1 bardak asurelik bugday (dévme)

1/2 bardak nohut

1/2 bardak mercimek

3-4 adet orta boy kuru sogan

6-7 bardak su

1/2 bardak zeytinyagdi veya 2 yemek kasidi tereyagi
1 yemek kasigi toz kirmizibiber

1 yemek kasigi kurutulmus tarhun (tarhin)

2 adet kuru dolmalik kirmizibiber

Bir gece 6nceden nohut ve bugdayi iyice yikayin ve lizerini kapatacak kadar su ile islatin. Geceden
Islatamazsaniz, en az 6-7 saat suda bekletmelisiniz.

Ertesi glin tenceredeki islama suyunu siiziin, 6-7 bardak su ve yeterince tuz ilavesiyle atese koyun. Kaynamaya
baslayinca Ustlinde olugsan kdptkleri alin.

Tencerenin kabagini kapatarak hafif ateste nohutlar yumusayincaya kadar pigirin.

Ddvme ve nohut karigimi pisirilirken karigtirmayin. Aksi halde dévme, tencere dibine yapisir ve tencere hemen
dibini tutar.

Mercimegi yikayin, ayri bir kapta pisirin. Soganlari halka halka dograyin. Mercimek ve sogani corbaya katin.
Isterseniz 4-5 pargaya bolinmus kuru kirmizibiber ekleyin.

Mercimek ve soJanlar da iyice pisince tarhunu avucunuzda ufalayarak ekleyin.

Kiguk bir tavada yagi kizdirin, hari gidince toz kirmizibiberi ekleyip ¢orbaya dokin.

Not: Alaca ¢orbay bugday yerine iri bulgur ile de yapabilirsiniz. Bulgurlu alaca ¢orba daha ¢abuk pistigi igin
¢ogu kez tercih edilen bir segenektir.

Gaziantep'te dévmeli alaca ¢orba mevsimi sire zamani baglar. Sonbaharda bag bozumu yapilip pekmez, cevizli
sucuk, pestil hazirh@i baglayinca bir taraftan da alaca ¢orba kazani kaynar, igindeki tahil ve bakliyat sayesinde
hem doyurucu, hem gu¢ kuvvet verici olan alaca gorba ile agir emek gerektiren ki hazirliklarinda bagka yemege
gerek duymaksizin giin gegirmek mimkan olur. Bu yiizden sire yapildigi guin alaca ¢orba pisirmek gelenek
haline gelmistir. Alaca ¢orbanin yaninda karigik tursu ve pekmez ile yapilmis recgeller yenir. Béylece tek bir
¢orba, yaninda eksisiyle tatlisiyla bagli basina bir ziyafet haline gelir. Bahar ve yaz aylarinda alaca ¢orbaya pek
ragbet edilmez ama sonbahar ve kis aylarinda sofradaki yeri vazgecilmezdir.

Ddévmeli alaca gorba acur tursusu ve kis kabagi regeli ile cok yakigiyor.
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