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KESME CORBASI

Ebru Omurcali

1 su bardag yogdurt

1 cay bardagi nohut

1 su barda@i yesil mercimek
2 ¢orba kagsigi tarhun

100 gr. kiyma

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

1 ¢orba kasigi un

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 corba kasigi nane

1 tath kasidi pul biber

Tuz

Karabiber

Hamur:

2 su bardagi un (kulak memesi kivaminda bir hamur olacak, arttirilabilir)
1 adet yumurta

1 cay bardagi su

Tuz

Karabiber

Hamur malzemelerini karigtirarak yogurun, elinize yapismayacak kivama gelince, un serpilmis bir tezgahta 3
mm. kaliniginda agin ve eriste seklinde kesin. Eristelerin yapismamasi igin unlayarak bekletin. Nohutu
aksamdan islatin ve 2 su bardagi suda haslayin, suyunu ¢orbada kullanmak Uzere ayirin. 7 su bardagi suya
(nohut suyu ile beraber) yikanmig mercimekleri koyun ve haglayin. Kiyma, sodan, tuz ye karabiberi karigtirin ve
yogurun. Findik blyutkliginde koéfteler yapin ve tarhun serpilmis tepside kofteleri yuvarlayin. Haglanmig
mercimeklerin igine kofteleri, erigteyi ve nohutu ekleyin. Ayri bir kapta karigtirdiginiz yogurt, yumurta ve unu iyice
¢irpin, kaynayan kofteli mercimek karigimina ilave edin. Karistirarak birlikte 10 dakika pisirin. Uzerine; tereyagini
eritin, nane ve pul biberi ekleyin, servis yaparken ¢orbaniza dékin.
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