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EKSILI MALHITA CORBASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1/2 bardak kirmizi mercimek (malhita)
1 cay bardagi piring

6-7 bardak su

1 yemek kasigi domates salgasi

1/2 yemek kasigi biber salcasi

1/2 tath kasigi tuz

5-6 dis sarimsak

1 adet limonun suyu

2 yemek kasi§i sadeyag veya tereyagi
2 yemek kasigi kuru nane

1 yemek kasigi ince pul kirmizibiber

Kirmizi mercimek ve pirinci yikayin. Her ikisini de tencereye koyup tzerlerini 4-5 parmak kaplayacak sekilde
soguk su ekleyin ve orta ateste kaynamaya birakin. Kaynama sirasinda suyun ytzinde biriken kdpUkleri alin.
Mercimek ve piring iyice pisince domates ve biber salcasini ve tuzu ekleyin. Sal¢ayi eklerken énce ¢gorbanin
sicak suyundan biraz ekleyerek eze eze sulandirin, purtizsiz hale gelince gorbanin igine katin. Tuzunu
salgalarin tuzuna gére ayarlayin. 15-20 dakika daha pisirip 6zlenmesini saglayin.

Sarimsaklari soyun, ahsap havanda dévin. Limon suyu ile birlikte corbaya ekleyin.

Tereyagdini kU¢Uk bir tavada kizdirin. Hari gidince kirmizibiber ile naneyi ekleyin ve atesten alin. Gorbanin tstline
naneli, biberli yadi gezdirin ve hemen servis yapin.

Not: Antep agzinda 'eskili' veya 'esgili’ olarak anilan bu ¢orba bol sarimsakli, limonlu yapilir ve tadina doyum
olmaz. Meghur Ezo Gelin ¢orbasi aslinda bu gorbadir. 60 I yillarda bazi kebapgilar yérede yasamig olan Ezo
Gelinin adini corbaya vermigler ve isim dylece yerlesmis. Esgilinin gizli lezzeti olan sarimsagi bir bas kadar
koyabilirsiniz.
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