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LOKANTA USULU SARI MERCIMEK CORBASI

1 tane kuru sogan

1 dis sarimsak

1.5 su bardagi sari mercimek
6 su bardagi sicak su

1.5 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon

Yarim ¢ay kagigi karabiber

1 yemek kagigi un

1.5 yemek kasigi tereyagi

Sogani ve sarimsagi yemeklik olacak sekilde kiiglik kiigik dogruyoruz. Tencereye tereyagdini koyup eritiyoruz.
Bu agsamada ocagin altini gok agarak tereyagini yakmamalisiniz. Eriyen yagin i¢erisine dogradigimiz sogani ve
sarimsagi atip soganlar hafif pembelesene kadar biraz kavuruyoruz. Daha sonra 1 yemek kasidi un ekleyerek,
kokusu ¢ikana kadar karistirarak kavuruyoruz. Unun kokusu ¢ikinca yikadigimiz mercimegi ekleyip birkag kez
karistiriyoruz. Son olarak sicak suyu ilave edip kimyon, karabiber ve tuzunu da koyuyoruz. Gorbamizi
kaynayana kadar orta ateste, kaynadiktan sonra kisik ateste pismeye birakiyoruz ve yaklasik 30 dakika
kaynatiyoruz. Mercimekler yumusayinca piriizsiiz bir kivam alana kadar blender ile ¢ekiyoruz. Gorbamizi kisik
ateste 5 dakika daha kaynattiktan sonra ocaktan aliyoruz ve Uzerine tereyadinda kizdirdigimiz pul biberi
gezdirerek servis ediyoruz.
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Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 16.05.2024
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