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LOKANTA USULU MERCIMEK CORBASI

1 su barda@i kirmizi mercimek (200 ml)
2 litre kaynamis su

1 biyUk kuru sogan

1 orta boy patates

1 orta boy havug

1 adet et bulyon

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kuru nane
1 yemek kasigdi tereyadi
2 yemek kasi§i sivi yag
Sosu i¢in;

1 yemek kasigdi sivi yag
1 cay kasigi tereyadi

1 cay kasigi kuru nane
1 cay kasigi pulbiber

Ayikladigimiz, yikayip stizdigiimiiz mercimegi diidiiklii tencereye alalim. Uzerine 1 et suyu tablet, dogranmig
patates, kuru sodan, havug, 2 yemek kasigdi siviyag, 1 ¢ay kasiJi tuz, 2 litre kaynamis su Uzerine eklenir.
Kaynamaya gegince kdptukleri alinir. Arada karnstinlir. DGdUga kapatilir. 20 dk orta ateste pisirilir. 20 dk sonrasi
blendirla tim sebzeler yok oluncaya kadar cirpilir. 1 yemek kagigi tereyagi, 1 ¢cay kasigi nane eklenir. 1 el girpici
ile strekli kanstirarak 5 dk daha kaynatiyoruz. Uzeri i¢in sivi yag, tereyadi eritip, 1 cay kasigi pulbiber, 1 ¢ay
kasiJi nane ile sos hazirlayip servis agsamasinda sosuyla beraber servis edilir.
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