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LEBENI CORBASI
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Yogurt 0.75 Su Bardag

Sizma Zeytinyadl 3 Yemek KagigJi
Un 3 Yemek Kasig

Nane 1 Tutam

Pul Kirmizibiber 1 Tutam
Basmati Piring 0.5 Su Bardagi
Yesil Mercimek 1 Cay Bardagi
Sarimsak 2 Dig

Yumurta 1 Adet

Tavuk Suyu 1 Su Bardagi

Piringleri ve mercimekleri ¢ok fazla olmadan ve diri kalacak gekilde haglayin. Tavuk suyunu ve dirice
hasladiginiz mercimek ve piringleri tencerenin i¢erisine bosaltin ve 5dk kaynatin. Igerisine istediginiz miktarda
Ik su ilave edin.

Bos bir kaba un ve yogdurtu bosaltin ve karigtirin. Daha sonra yumurtay! Kirin ve iyice karigtirin.

Sarimsaklari ezin ve iyice dograyin. Corba kaynamaya basladiktan sonra terbiyesini yavasga ilave edin ve iyice
karistirin. Dogradiginiz sarimsaklari ve kuru naneyi de ilave edin. Ocagin altini kisip 5 dk daha kisik ateste
pisirin. _

Sivi yagi veya tereyagini tencereye koyun ve eritin. Igerisine 1 tutam toz kirmizi biber ve 1 tutam nane ilave edin
ve iyice karigtirin. )

Gorbayi cukur bir tabaga koyun. Uzerine hazirladiiniz sosu ilave edin ve servise sunun.
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