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HANIMAGA CORBASI

2 yemek kasi§i sivi yag

1 orta boy sogan

1 yemek kasigi salca

1 cay bardagi haglanmis nohut
1 cay bardag: eriste

1 cay bardagi haglanmis yesil mercimek
2 yemek kasig tel sehriye

6 su bardagi su

1 cay kagigi sebzeli gegni
Uzeri igin;

Bir tutam maydanoz

1 yemek kasigdi tereyagi

1 cay kasigi kuru nane

Genis ve derin bir tencereye sivi yagi ekleyin. Uzerine soganlari rendeleyerek kavurmaya baslayin.

Sogan pembelestiginde salgayi ilave edin.

Uzerine 6 su bardag@i suyu ve ¢esniyi ekleyerek kaynamaya birakin.

Kaynamaya yakin suya erigteyi ve tel sehriyeyi ekleyip fokurdayana kadar bekleyin.

Kaynayan suya nohutu ve yesil mercimegi de ekleyerek 5 dakika daha kaynatip altini kapatin.

Pisen corbanizin Gzerine ince kiyilmis maydanozu da gorbaniza ekleyerek tencerenin kapagini kapatip 5-6
dakika dinlenmeye birakin.

Bu sirada bir tavada tereyagini eritin ve Gzerine naneyi ekleyerek yakin. Karigimi corbanin tzerine ilave ederek,
karistirin. Gorbaniz hazir.
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