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KURSUN ASI

Sevil Sahin

100 gr kiyma

2 adet kuru sogan

1 su bardagi nohut

1 su barda@i yesil mercimek
1 su bardagindan 2 parmak eksik bulgur
1 yemek kasigdi biber salgasi
2 su bardagi sicak su

Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber

Zeytinyad!

Bir gece 6nceden nohut ve yesil mercimek Uzeri gegene dek sicak su ile doldurulup bekletin.

Ertesi giin nohut bir tencereye alinip bir miktar daha soguk su ilavesi yapilarak didikli tencerede 7 dakika
kaynatin. (hafif diri olacak sekilde)

Bagska bir tencerede yesil mercimekte yine hafif diri kalacak sekilde haslayin.

Bulguru kapakli bir kap igerisine alip tzerini gececek kadar sicak su ekleyip kapagi kapatin.

Corba yapacagimiz tencereye bir miktar zeytinyagdi koyun. Kiip kiip dogranmis soganlari ilave edip kavurun.
Uzerine kiymayi ilave edin ve kavurun.

Kiyma kavrulduktan sonra biber salgasini ilave edin, harmanlayin.

Nohudu hasladiginiz su ile beraber ¢orba tenceresine ilave edin. Uzerine 2 su bardadi sicak su ilave edin.
Hasladiginiz mercimeklerin suyunu sizip ¢orbaya ilave edin.

Suyu ¢ekilmis bulguru alip tencereye ilave edin.

Baharatlarini ekleyin.

Nohutlar yumusayip bulgur pisene dek kaynatin.

Damak tadiniza gére tuz ilavesi yapip sicak olarak servis edin.
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