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EZOGELIN CORBASI

Milli Egitim Bakanhgi

Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Giiglendirilmesi Projesi

Ankara 2006

2.5 su bardag kirmizi. mercimek
1 su bardag piring

Y2 su bardagi ince bulgur

3 litre et suyu

Y2 yemek kasigi karabiber

1 adet limon

2 orta boy kuru sogan

150 g tereyadi/sivi yag

1 yemek kasigi tuz

1.5 yemek kagigi domates salcasi
6-7 dis sarimsak

1.5 yemek kasig kirmizi biber
1.5 yemek kasigi kekik

1 yemek kasidi aci biber salgasi
1.5 yemek kagigi kimyon

Mercimegi dikkatle ayiklayip yikayiniz.

Sogan ve sarimsaklar ¢ok ince dograyiniz..
Mercimegi en az 8 saat 6ncesi islatiniz.
Soganlari brunoise ya da julinne dograyabilirsiniz.
Ezogelin corbasini pigiriniz.

Mercimegi et suyuyla pisiriniz.

Kaynayinca bulgur ve piring ilave ediniz

Ayri bir tencerede yag ile sodani pembelestiriniz.
Domates salcasi ve sarimsak ekleyiniz.
Yakmadan kisa sire pigiriniz.

Mercimekli karisima ekleyiniz.

Gorba kivama gelinceye kadar birlikte pisiriniz.

Kekik, nane, kimyon, karabiber, tuz ve limon suyu ilave ediniz.

Dibinin tutmamasi igin ara sira karigtiriniz.
Isterseniz aci biber salgasi ekleyebilirsiniz.

Uzerine kizdirlmig tereyagi gezdiriniz. (Tereyaguyla birlikte kirmizi biber gezdirebilirsiniz.)

Slislemek icin nane kullanabilirsiniz.
Sicak olarak servis yapiniz.
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