B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

EZOGELIN CORBASI

1 su bardagi kadar kirmizi mercimek
1,5 yemek kasigi kadar bulgur

1,5 yemek kasigi kadar piring

1 adet sogan

2 ya da 3 dis sarimsak

4 -5 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasidi kadar domates salcasi
8 su bardagi su veya tavuk suyu

Bir tutam tuz

Bir tutam pul biber

Bir tutam kekik

Bir tutam nane

Yarim limonun suyu

Tenceremize 8 bardak (tercihen 1 bardak et veya tavuk suyu) su ekleyip kaynamaya birakalim. Bir kdsede
hazirlayip suyunu stizdigumuz kirmizi mercimegi, bulguru. Pirinci ve tuzu tenceremize ekleyelim.

Kirmizi mercimeklerimiz yeterli yumusakliga erisene kadar pisirme iglemini strddrelim.

Bu islem yaklasik olarak 35 dakika surer.

Malzemelerimiz arasinda hazir bulunan kuru soganimizi kiip seklinde dograyip sos tenceresinde erittigimiz
tereyagi ile kavuruyoruz.

Kavurma iglemini yapinca biber salgasini ekleyip 2 dakika daha kavurma islemine devam edelim.
Soganimizin i¢ine nane ekleyip sosumuzu ocaktan alalim. Kaynayan tenceremizin i¢cinde bulunan bakliyatlarini
Uzerine ekliyoruz.

Sosumuzu ekledikten sonra 10 dakika daha karistirlyoruz gorbamizi ve hazir hale getiriyoruz.

Gorbamizi hazirladiktan sonra servis kismina gegtigimizde pul biber ve limon suyu ile servis edeniz.
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