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FITNAT CORBASI

Kullanilacak malzeme (8 kisi icin):
250 gram kirmizi mercimek,

2 bas sogan,

250 gram margarin yagi,

orta boy 2 domates,

1 demet maydanoz,

100 gram tel sehriye,

200 gram haslanmis tavuk eti (herhangi bir yemekten de artmis olabilir),
1 ¢corba kasigi un,

1 corba kasigi domates salgasi,
12 bardak et suyu,

yeteri kadar biberiye, kekik ve tuz.

Yapimi:

Domatesin kabugunu soyup ¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra kiicUk parcalara dogramali. Sogani kiyarcasina
ince kesmeli. Maydanozu temizleyip bol suda yikadiktan sonra kiyarcasina ince dogramali. Domates salgasini
bir fincan ilik et suyunda iyice karistirip sivi duruma getirmeli. BlyUkge bir glivece margarin yagiyla sogani
koyup kabi atese oturtmali. Tahta kasikla sik sik karistirilacak sogan pembelesince unu sicim gibi ince akitarak
karistinimakta olan sogana yedirmeli. Kaptakileri orta i1sili ateste iki dakika karistirarak pisirdikten sonra
aylklanmig ve yikanmis kirmizi mercimegi katmali. Birkag¢ defa karigtirarak mercimegi kavurduktan sonra
sulandirnimis domates salcasini dpkmeli. Bir-iki defa daha karistirdiktan sonra et suyunu ilave etmeli ve
glvecteki mercimegi 45 - 50 dakika kadar pisirmeli. Mercimek iyice yumusayip eriyecek duruma gelince
glvectekileri ince delikli stizgecten gecirerek mercimegi iyice ezmeli. Gorbay tekrar glivece koyup ateste
kaynamaya birakmali. Glvegtekiler kaynamaya baglayinca buna tel sehriyeyle kiyilircasina ince dogranmis
tavuk etini ve domates parcaciklarini katmali. Bir tagim kaynattiktan sonra yeteri kadar tuz, biberiye ve kekigi
katmali. Sehriye pisince glveci atesten indirip ¢orbaya maydanozu serpip sofraya goétirmeli ve servis yapmall.
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