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EZOGELIN CORBASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

120 g kirmizi mercimek

60 g piring

1.4 litre su

1 adet orta boy sogan, rendelenmis
1 tath kasidi tuz

60 g tereyadi veya sadeyag

1 corba kasigi domates salgasi
1.5 ¢orba kasidi kuru nane

1 tath kasidi pul biber

1 cay kasigi karabiber

30 ml limon suyu

Mercimegi iyice yikayin ve bir tencereye alin. Pirinci ve suyu ekleyip kaynamaya birakin. Sodani tuzla birlikte
¢orbaya ilave edin ve yaklasik 30 dakika kaynatin.

Bir tavada yagi eritin ve igine sal¢a, nane, pul biber, karabiber ve ¢orbanin suyundan birkag¢ kasik ekleyerek
karistinp yag ve salga karigimini corbaya ilave edin.

Corbayi tekrar kaynayincaya kadar karistirarak pisirip ocaktan alin.

Limon suyuyla sicak olarak servis edin.

Not: Arzu ederseniz domates sal¢asini yari yariya azaltip yerine aci biber salgasi katabilirsiniz. Bu durumda pul
biber eklemeyin; gorbaniz ¢ok aci olabilir. Cok sevilen ve bilinen bir mercimek ¢orbasi olan Ezogelin, aslen
Gaziantep mutfagina ait yoresel bir corbadir. Yéredeki 6zgiin adi "eksili malhita gorbasi”" dir. Corba, adini sinirin
6te yanina, Suriye’ye gelin giderek ailesinden, kéylnden ayrilmak zorunda kalan ve 6mir boyu hasret geken
Ezo’nun acikli éykisinden alir. Hik&yenin gorbayla bir ilgisi olmasa da ¢orbaya Istanbul lokantalarinda yéresel
bir hikye tadi katmak icin bu ad verilmis olmalidir. Gorbadaki piring i¢in bir giin dnceden kalan piring pilavinizi
kullanabilirsiniz.
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