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ETLI HANIMAGA CORBASI

2 parc¢a kuzu gerdan

1 su bardag haslanmig nohut
1 cay bardagi haglanmis yesil mercimek
1 cay bardag: eriste

1 sogan

2 dis sarimsak

2 ¢orba kasiJi un

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 ¢corba kasigi biber salgasi

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Et suyu, su, tuz

Uzeri icin:

Nane

Kimyon

Pul biber

Kuzu gerdani bir tencere igerisine alin. Uzerine 3 parmak gececek kadar su ilave edip lokum gibi olana kadar
pisirin. Suyunu ¢orbada kullanmak Uzere kenara alip etleri kemiklerinden ayirin. Sogan ve sarimsagi soyup ince
bir sekilde dograyin. Tencereye tereyagdi, sogan ve sarimsagi alip 2-3 dakika kavurun. Ardindan unu ekleyip
¢irpma teli ile karistirarak kavurmaya devam edin. Domates ve biber salgasini dokip 1 dakika daha karigtirin. 1
su bardagi soguk su dokun. Girpma teli ile hizlica karigtirarak kivamini agin. Et suyunu dékp karigtirin.
Haslanmis nohut, mercimek ve eti ekleyin. Eristeyi katip kisik ateste pisirin. Dibine tutmamasi i¢in araliklarla
karistirin. Suyunu, tuzunu, kivamini ayarlayin. Eristeler pisene kadar kisik ateste gorbayi pisirin. Servis kabinin
icerisine alin, Gzerine pul biber, nane, kimyon serperek servis edin.
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