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EZOGELIN CORBASI

1 su barda@i (200 g) kirmizi mercimek
Yarim ¢ay bardagi kepekli pilavlik bulgur
1 adet kuru sogan

1 adet patates

1,5-2 It. su (soguk)

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 tath kasidi biber salgasi

1 corba kasig zeytinyagi

1 ¢corba kasigi tereyag

Yarim ¢orba kasigi kuru Nane

Yeteri kadar tuz

1 su bardag@i et suyu (2 buz kipU et suyu)

Bir tencereye 200 g kirmizi mercimegi yikayip, tencereye alin ve igine 1,5 litre soguk su koyup, altini yakin.
Ortadan ikiye bollp, tekrar Ui¢ pargaya bélduginiz 1 adet kuru sogani ve soyup, kabaca dogradiginiz 1 adet
patatesi tencereye ekleyin. Patatesin nisastasi corbanin helmeli olmasini saglayacak.

1 ¢corba kasigi domates salgasi ve 1 tatl kasidi biber salgasini ekledikten sonra erimesi icin biraz karistirin.
Damak tadiniza gére tuzu, 1 ¢orba kasigi zeytinyagdi ve 1 ¢orba kasidi tereyagini ekleyin. Son olarak da yarim
¢ay bardagi kepekli pilavlik bulguru ekleyin.

Yaklasik 20 dakika, malzemeler kendini birakana kadar kaynatin. Eger et veya tavuk suyunuz var ise onu da
koyabilirsiniz. Mercimeginizin ve bulgurunuzun cinsine gore su ilave ederek kivamini ayarlamaniz gerekebilir.
Once az su ile baslayin, gerekirse su ilave edebilirsiniz. Eger pistikten sonra su ilave edecekseniz mutlaka
kaynar su ilave etmelisiniz.

Helmelendikten sonra Argelik In Love El Blenderi[ZIndan gegirip, yarim gorba kasigi kuru naneyi ilave edin.
Isterseniz kekik veya sumak da ilave edebilirsiniz. Béylece Ezogelin ¢orbaniz sicak sicak igmeye hazir.
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