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ERISTELI YESIL MERCIMEK CORBASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

200 g yesil mercimek

1 litre et suyu veya su, sicak
30 g tereyadi veya sadeyag

1 adet orta boy sogan, ince kiyilmis
1 tatl kasidi domates sal¢asi
1 cay kasigi tuz

Hamur icin:

250 gun

1 adet yumurta

100gsu

1 cay kasigi tuz

Sos igin:

45 g tereyadi veya sadeyag

1 corba kasigi toz kirmizibiber
1 ¢corba kasigi kuru nane

ik dnce gorbanin hamurunu hazirlayin. Unu tezgahin lizerinde eleyin, ortasini havuz seklinde agin. igine
yumurtayl, suyu ve tuzu ilave edip i¢ten disa dogru una yedirin. Kulak memesi yumusakhginda pUrizsiz bir
hamur elde edene kadar yaklagik 7-8 dakika yogurun.

Uzerine nemli bir bez 6rtlp hamuru 20 dakika dinlendirin.

Hamuru iki bezeye ayinn. Hafif unlanmig tezgahta oklava veya merdane yardimiyla 2 milim oluncaya kadar
incelterek acin. Sonra ylzeyine un serpin ve hamuru 4 santim boyutunda uzunlamasina pargalara béllip
hamurlar Ust Uste koyun.

Yarim santim (5 milim) eninde eriste keser gibi (0.5x4 cm) ince uzun seritler halinde kesin. Bir kuru bez Uizerine
hamurlar yayin ve 30 dakika hafifce kurumaya birakin.

Bu arada hamurlariniz kururken yesil mercimegi yikayip suyunu sizin. Et suyunu veya suyu bir tencereye
aktarin.

Uzerine mercimegi ilave edin, adir ateste yari dirilikte haglayin. (Gok piserse dagilacaktir.)

Elde ettiginiz hamurlari tencerede kaynayan mercimege ekleyin ve yaklasik 10 dakika pisirin.

Bir tavada yagi eritin. Sogani ilave edip pembelesene kadar kavurun. Ardindan salgayi ekleyip salganin kokusu
¢cikana kadar birkag dakika karistirin.

Karisimi kaynayan ¢orbanin igine ilave edin. Tuzla tatlandirin. AQir ateste 10 dakika daha pisirip ocaktan alin.
Sosu igin kiiclk bir tavada yagdi eritin. Toz kirmizibiber ve kuru nane ekleyip karigtirin. Gorbayi servis ederken
sosu Uzerine gezdirin.

Not: Ydrelere gore farkli adlarla anilir. "Bacakl corba”, "kesme asi" veya "sakala ¢arpan" gibi. Gorbay eger
hemen servis etmeyecekseniz, hamurlari gorbanin igerisinde ¢cok sismemesi igin biraz diri birakabilirsiniz. Kuru
nane yerine kuru tarhun da kullanabilirsiniz.
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