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LOKANTA USULU EZOGELIN CORBASI

8 su bardagi su

1 su bardag kirmizi mercimek
1.5 yemek kasig! bulgur

1.5 yemek kasigi piring

1 adet sogan

2 dig sarimsak

5 yemek kasigi siviyag

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 adet tavuk bulyon

Yarim limon suyu

Tuz

1 tath kasidi nane

1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasigr kekik

1 cay kasigi kimyon

Bulgur ve pirinci slizgegte yikayin ve ufak bir tencerede 2 bardak su ile haglayin.

Gorba tenceresine yagi alin, minik minik dogranmis sogani ve sarimsag kisik ateste kavurun.

Soganlar yumusayinca salgalari ekleyin, biraz karistirdiktan sonra gorbanin suyunu koyun.

Su kaynamaya baslayinca sicak suda erittiginiz bulyonu tencereye doékiin. Bulyonun tadina gére tuz miktarini
ayarlayin.

Su kaynamaya basladiktan sonra yikanmis mercimek ve haslanmig bulgur, piring eklenir.

Kaynamaya baslayinca kisik ateste karistirin ve baharatlari ekleyin. Yaklasik 30 dakika kisik ateste pisirin.
Gorbanizi blendirdan gegirin. Gorbaniz hazir.

Not: Tavuk bulyon yerine yari et bulyon, yari tavuk bulyon kullanmak daha iyi olacaktir.
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