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MAHLUTA CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 su barda@i kirmizi mercimek

2 yemek kagsigi piring

1 adet orta boy kuru sodan

1 yemek kasigdi tereyad (istege bagl zeytinyadi da kullanilabilir)
5 su bardadi su veya tavuk suyu
Baharatlar:

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigdi pul biber

Servis igin:

Limon dilimleri

Kiyllmig taze maydanoz (istege bagh)

Mercimekleri ve pirinci ayri ayri bol suyla iyice yikayin.

Sogani ince ince dograyin veya rendeleyin.

Tencereye tereyagini alin ve eritip soganlari ekleyin.

Orta ateste soganlar seffaflasana kadar kavurun.

Kavrulan soganlarin tizerine yikanmig mercimek ve pirinci ekleyin.
Uzerine sicak suyu veya tavuk suyunu ilave edin.

Gorbay! ylksek ateste kaynamaya birakin.

Kaynamaya bagladiktan sonra altini kisin ve kisik ateste mercimek ve piringler iyice yumusayana kadar yaklasik

20-25 dakika pisirin.

Bu asamada ara ara karigtirarak ¢orbanin tabana yapismasini engelleyin.

Mercimek ve piringler yumusadiktan sonra tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi ekleyin.
Gorbanin kivamini kontrol edin.

Gerekirse biraz daha sicak su ilave ederek kivami ayarlayabilirsiniz.

Corbanin daha plrtizsiz bir kivam almasini istiyorsaniz blender kullanabilirsiniz.
Uzerine limon sikabilir, pul biber veya kiyllmis maydanozla susleyebilirsiniz.

Gorbanizi sicak servis edin.
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