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DOVMELI CORBA

Gerekli Malzemeler:
Nohut (1/4 su bardag)
Ddévme (1/2 su bardagi)
Kuru sogan (1 adet)
Mercimek (1/2 su bardagi)
Domates (1 adet)
Tereyagdi (2 ¢orba kasid)
Salca (1 ¢orba kasidr)

Pul biber

Nane

Tuz (yeterince)

Su (7 su bardag sicak su)

1+1/4 su bardadi nohutu, 1/2 su bardadi mercimegi ve 1/2 su bardagi dévmeyi bir giin énceden soduk suya
koyun ve yumusayana kadar bekletin.

Tencereye 7 su bardadi sicak su koyun ve islattiginiz nohutlari, dévmeleri ve mercimekleri tencereye ekleyin.
Hepsini birlikte kaynatmaya devam edin. Bu sirada 2 adet sogani kiip kiip dograyin. Tenceredeki su bir tagim
kaynayinca dogradiginiz soganlari da icine atin.

Sosun hazirlidi: Bir tavada 2 ¢orba kagsigi tereyadi eritin ve kizdirin. Bu sirada 2 adet domatesi kiigik kipler
halinde kesin. KestiJiniz domatesleri, ardindan yeterince nane ve pul biber, 1 ¢corba kasigi salgayi tavaya ilave
edin. Domates ve salga iyice eriyene kadar, yaklasik 3-4 dakika kaynatin.

Tenceredeki ¢corba 15-20 dakika kaynattiktan sonra hazirladiginiz sosu tencerenin i¢ine dékiin. Tencereyi orta
ateste 15 dakika daha kaynatin. Corbaniz hazir.
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