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EZO GELIN CORBASI

Ergun Kdknar

1 cay fincani kirmizi mercimek

1 bas sogan

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 cay kasigdi aci biber veya biber salcasi

6 su bardagi su

1 cay fincani ince bulgur

1 corba kasigi bitkisel katiyag

1 corba kasigi hayvansal katiyag

2 cay kasigi nane Yeterince, tuz, biber, sumak.

Sogani, yagda hafif pembelesene kadar kavurunuz. iki corba kasigi domates salgasini sulandirdiktan sonra,
pembelesen sogdanlara katiniz. Biber salgasi veya aci kirmizi biberi katip karistiriniz. Alti su bardagi igme suyunu
dékip karigimi sulandiriniz. Orta hararetli ates Uzerinde kaynatiniz. Su iyice kayna-yinca, ayiklanmig bulguru
suya atiniz. Yikayip stizdigintz mercimekleri, bulgurla beraber suya katiniz. Bulgur ve mercimek
yumusayincaya kadar pisiriniz. Gorba iyice bitlnlesin-ce atesten alip (zerine nane, sumak serpip sicak sicak
ikram ediniz.

Not: Bu ¢corba kemik veya et suyuyla yapilirsa daha lezzetli olur. O takdirde hayvansal katiyag kullanilimaz.
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