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HINDILI YESIL MERCIMEK CORBASI

250 gr Hindi Kalga Kugbasi (4[?e kesilmig)

1 It pili¢ suyu

120 gr yesil mercimek (1slatiimig)

25 gr tereyagi

1 adet sodan (ince kiyilmis)

1 adet blyuk boy havug (ki¢Uk kip dogranmis)
1 adet kereviz sapi (ince kiyllmig)

1 adet pirasa (sadece beyaz kismi, ince kiyllmig)
100 gr mantar (ince dilimlenmig)

1 adet defne yapragi

2 corba kagsigi kekik

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Pilic suyunu hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Etleri ilave edip, tekrar kaynama noktasina kadar isitin.
Orta ateste ve ara ara izerinde olusan kdpigu alarak, etler yumusayincaya kadar, yaklasik 15-20 dak. pisirin.
Yesil mercimekleri stizlip, Uzerine ¢ikincaya kadar kaynar su koyun. Hizli ateste kaynama noktasina kadar isitip,
atesi kisin ve 10 dak. pisirip, stizln.

Tereyagini isitip, sogani katin. Karigtirarak, soganlar yumusayincaya kadar, yaklasik 2-3 dak. soteleyin.
Karigtirmaya devam ederek sirasiyla ve 5[7ler dak. arayla havug, kereviz sapi, pirasa ve mantari katin. Mantari
da kanistirarak 5 dak. pigirin.

Pilig suyunu suizip, etleri ayirin.

Sebzelere, pili¢ suyu, mercimek ve defne yapragini katip, bir kez karistirin. Hizli ateste kaynama noktasina
kadar i1sitin. Atesi kisip, tencerenin kapagini hafif aralik kalacak sekilde kapatarak, sebze ve mercimekler hafif
yumusayincaya kadar, yaklasik 15-20 dak. pigirin. Etleri katip, tuz ve karabiberi serpin ve 10 dak. daha pisirin.
Kekik serperek servis yapin.
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