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KESME ASI CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 su bardag kirmizi mercimek

1 cay bardag pilavlik bulgur

1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

2 yemek kagidi salga (domates veya biber)
2 yemek kagsidi sivi yag

7-8 su bardag sicak su

Tuz, karabiber, pul biber, nane (istege bagh)
Hamur igin:

1,5 su bardagi un

1 adet yumurta

Yarim ¢ay bardagi su

Bir tutam tuz

Unu bir kaba alin, tuz ekleyin ve ortasini agarak yumurtayi Kirin.

Azar azar su ekleyerek sert bir hamur yogurun.

Hamuru 15-20 dakika dinlendirin.

Dinlenen hamuru incecik agin ve seritler halinde kesin. Seritleri kiiglk karelere ayirin.
Tencereye sivi yadi koyun ve dogranmis sogani pembelesene kadar kavurun.
Salcay ekleyip kavurmaya devam edin.

Uzerine mercimek ve bulguru ekleyin, karigtirin.

Sicak suyu ilave edip karisimi kaynamaya birakin.

Gorba kaynamaya baslayinca hazirladiginiz hamur pargalarini azar azar tencereye ekleyin.
Hamurlar pisene kadar kisik ateste 15-20 dakika kaynatin.

Tuz ve baharatlar ekleyin, karigtirin.

Uzerine tereyaginda kizdiriimig nane dokerek sicak servis yapin.
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