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KIMYONLU MERCIMEK CORBASI

1 su barda@i kirmizi mercimek

1 adet havug

1 adet patates

2 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
6-8 su bardag etsuyu

1 adet limonun suyu

1 tath kasigi kimyon

Tuz ve karabiber

Sosu:

3 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
1 tath kasigi kirmizi pul biber

1 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

1. Havucun kabugdunu kaziyip, rendenin genis tarafi ile rendeleyin.

2. Patatesin kabugunu soyduktan sonra rendeleyin. Rendelenmis patatesin hava ile temas ettiginde
kararmamasi i¢in patates rendesini kullanincaya kadar su dolu bir kasede bekletin.

3. Kuru sogani piyazlik dograyin.

4. Sarimsaklari ayiklayip, kiyin.

5. Tencerede Sana Créme Bonjour kizdirp, igine bir siizge¢ yardimiyla suynu stizdiigundz. Rendelenmis
patatesi ilave edin. Sana Créme Bonjour ile rendelenmis patatesi bir tasim kavurun.

6. Daha sonra igine renlenmis havugu ekleyip, pisirmeye devam edin.

7. Kirmizi mercimegi ayiklayip, bir stizgecin i¢inde nisastasi gidene kadar soguk su ile yikayip ilave edin.

8. Kimyonu, tuz ve karabiberi, limon suyunu ekle karistirin.

9. En son igine et suyunu ilave edip, bir tagim pisirin.

10. Corba kaynarken sosu i¢in; tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, icine piyazlik dogradiginiz kuru sogani
ekleyip soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

11. Sogdanlar pembelestikten sonra igine kiyilmis sarimsaklari ve kirmizi pul biberi ilave edip, kavurun.

12. Pisen ¢orbayi servis tabagina alip, Gzerine Sana Créme Bonjour ile hazirladiginiz sosu gezdirp, sicak olarak
servise edin.

ML® Mercimek Corbasi icin tiklayin
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