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DUL AVRAT CORBASI (ADANA)

1 su bardagi mercimek

2 adet kuru sogan

1 kahve fincani zeytinyag!

1 su bardagi un

1 cay bardagi su

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
Kuru nane

Mercimegi Uzerini gececek kadar suda 20 dakika haglayin.

Bu arada unu 1 ¢ay bardag su ile yogurup bir hamur elde edin.

Hamuru merdaneyle ¢ok ince olmayacak sekilde agip eriste gibi kesin.
Hamurlari yapigsmamasi i¢in unlayip kenara alin.

Sogani yemeklik dograyin.

Zeytinyagini tencerede kizdirip sogani yagda kavurun.

Uzerine mercimegi haglama suyuyla birlikte ekleyin.

Gerekirse biraz da sicak su ilave edin ve kaynatin.

Kaynayan suya kestiginiz hamurlari ekleyin.

Tereyagini da ayri bir tavada kizdirp domates ve biber sal¢asini kuru naneyle birlikte yagda kavurun.
Hamurlar pisince naneli sal¢ayi ¢corbanin Uizerine gezdirip sicak servis edin.
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