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DUL AVRAT CORBASI (ADANA)

2 su bardagi Un
Mercimek 2 su bardagi
Limon

Kuru nane

Tereyagdi

Salca

Unu bir tepsi igine eleyin. Tuz ve su karigimi ile yogurarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapin. Bir
slre beklettikten sonra, oklava ile 3 mm. kalinliginda yufkalar agin. Uzun geritler kesin. Bu seritleri Ust Uste
koyarak, kiigUk kiigUk kiyin. Hamurlarin birbirine yapigmamasi i¢in yufkalarin tGizerine un serpin. Biitiin hamuru
bu yolla kiiglk kareler seklinde pul pul kesip bir kenara ayirin. Ote yandan mercimegi suda haslayin. Bir iki
tasim kaynatin. Haglanmis mercimeklerin igine kestiginiz hamurlari atin. Tuzunu ekin. Hamurlar pisince bir adet
limon suyunu sikip atesten indirin. Eritilmis yaga biber salgasi, nane karigtirarak, yaptiginiz corbanin tizerine
dokin. Sicak sicak ikram edin.
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