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EZOGELIN CORBASI

Sahrap Soysal

1 su barda@i kirmizi mercimek

2 yemek kasigi piring

4 yemek kasigi ince koftelik bulgur

arzu ederseniz; 2 yemek kagsiJi tel sehriye (arpa sehriye de kullanabilirsiniz)
5 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet kuru sogan

Y2 yemek kasigi domates salcasi

Y2 yemek kagsi@i biber salcasi

8-10 su bardad sicak et ya da tavuk suyu
2-3 dis sarimsak

1 adet limonun suyu

2 tath kasigi kuru nane

1 tath kasigi kirmizi pul biber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Kirmizi mercimek, piring ve bulguru ayni kabin iginde yikayin.

Zeytinyadini d0dUKIG tencereye ya da orta boy ¢elik bir tencereye koyun. Yikayip stizdiguniiz mercimek, bulgur
ve pirinci tencereye aktarin.

Kuru sogani incecik dograyarak tzerine ilave edin. Sarimsaklari piring tanesi biyUkliginde dograyip tencereye
koyun. Domates ve biber salgasini da ekledikten sonra tencereyi orta isili ategin tGzerine oturtun. Malzemeleri
tahta bir kagikla surekli karigtirarak 4-5 dakika kavurun.

Uzerine 8-10 su bardag! sicak et ya da tavuk suyunu ekleyin. Nane, tuz, karabiber ve pul biberi serpip tekrar
karistirin. Limon suyunu da kattiktan sonra ¢orbayi pismeye birakin. DUdUKIU tencerede pisireceksiniz, didik
¢aldiktan 15 dakika sonra ocaktan alabilirsiniz. Normal tencerede pisiriyorsaniz, corba kaynamaya bagladiktan
25-30 dakika sonra ocaktan alin.

Not: Gerekirse biraz daha limon suyu ya da 2 yemek kasigi nar eksisi ilave edebilirsiniz. Hatta kaynayan
corbaya 2 yemek kasigi tel sehriye de katabilirsiniz. Bu ¢orba eksili ve acili tadiyla nefistir.
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