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ELBISTAN CORBASI (KAHRAMANMARAS)

1 cay bardagi kirmizi mercimek
2 adet sogan

2 dis sarimsak

1 su bardagi et suyu

2 corba kagigi un

1 tutam tuz, karabiber, pul biber
1 tutam kimyon, nane
Yeterince su

Kirmizi mercimegi ve pirinci yikayip stizllyoruz. Tencereye birlikte koyuyoruz ve suyunu ilave ederek haglamaya
birakiyoruz. Kaynayip képuriince tzerinden kdpiklerini aliyoruz. Soganlari ve sarimsaklari yemeklik dogruyoruz.
Tencereye sivi yag ve 1 gorba kasigi margarini beraber koyuyoruz. Sogani ve sarimsagi ilave ediyoruz ve
kavuruyoruz. Sodan kavrulunca unu ekliyoruz ve karisgtiriyoruz. Salgasini da koyuyoruz ve ¢irpma teliyle
karistiriyoruz.

Et suyunu ve soguk suyunu koyarak kivamini aglyoruz, ¢cirpma teliyle karigtirarak kivamini agiyoruz. Kaynar su
ilave ediyoruz. Piring ve mercimegi stizllyoruz. Gorbamiz kaynayinca haslanmis piring ve mercimegi koyarak
pisirmeye devam ediyoruz. Baharatlarini koyuyoruz ve sicak su koyarak kivamini aglyoruz. Kaynayinca ocaktan
aliyoruz ve servis ediyoruz.

Fotograf "TozPembe" tarafindan génderildi. 02.04.2015
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