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KABAKLI GENDIME CORBASI (MALATYA)

Malatya Valiligi

2 su bardagdi dévme (gendime)
1 cay bardagi nohut

1 cay bardagi kara nohut

2 cay bardagi kahverengi mercimek
Y2 ¢ay bardag piring

2 tane orta biyUklikte kabak

3 bas kuru sogan

1-2 yesilbiber

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasi§i tereyagi

Tuz

Karabiber

Kirmizi biber

Reyhan

Aksamdan islatilan dévme, nohut ve fasulyeyi yikayarak bir tencereye alip Uzerine sicak su ilave ederek pisirin.
Soganlari, kiigik kiiglik dograyip, pisen dévme, nohut ve fasulye karigimini, kahverengi mercimek ile karigtirip
pisirmeye agir ateste devam edin.

Mercimekler de pisince piring ve kliguk dogranmig kabaklari da katarak kabaklarin da pismesini saglayin.
Kabaklar iyice pisince tuz ve kirmizi pul biber atin. Bir iki tagim kaynayinca diger tarafta hazirlanan tereyaginda
kavrulmus salgayi, corbaya ilave edin.

5-10 dakika daha ¢orbayi kaynatip reyhani atin ve altini kapatin.

Sicak servis yapin.

Not: Bu ¢orbanin lezzetini daha ¢ok artirmayi ve eder ¢orba sulu ise ¢orbanin suyunu biraz da koyulastirmayi
arzu edenler, corbaya salca ile tereyaginda kavrulmus bir kasik un kavurmasi ekleyebilirler. Besin degeri
ylUksek, doyurucu bir corbadir. Sac ekmegi ile birlikte glizel yenir.
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