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MAHLUTA CORBASI

Sogan (Yarim bas)

Havug (1 adet orta boy rendelenmis)
Margarin (2 corba kasig), ya da sivi yag
(yanm cay bardagi)

Piring (2 corba kasigi, 60 gram)
Bulgur (2 ¢orba kasigi, 50 gram)
Mercimek (1 su bardagi, 100 gram)
Pul biber (1 tath kasig)

Nane (1 tath kasig)

Yodurt (3 gorba kasigr)

Tuz (1 tath kasidr)

Un (2 gorba kasigr)

Nar eksisi (1 gorba kasigr)

Yumurta (2 adet sarisi)

Salca (3 ¢orba kagidr)

Soguk su (1 su bardagdi)

Sicak su(4 su bardag)

Yarim bas sogani piyazlik dograyin. Bir tencerede tercih edeceginiz 2 gorba kasigi margarin ya da yarim ¢ay
bardad sivi yag) pembelesinceye kadar kavurun.

Mercimegi bir sizge¢ yardimi ile soguk suda yikayin. Pembelesen sodanin lizerine mercimegi ekleyerek
kavurma islemine devam edin.

Mercimek 5 dakika siire kavrulurken ayri bir kapta, 3 ¢orba kasigi yogurdu, 2 yumurtanin sarisini, 2 gorba kasigi
unu karigtirarak ve Gzerine 1 su bardagi soguk su ekleyerek iyice cirpin. Cirpma igini mikserde yaparsaniz daha
¢abuk ve putirsiz yaparsiniz.

Ayri bir yerde 4 su bardadi su kaynatarak tencereye ekleyin ve karistirmaya devam edin. Elde ettiginiz karigim
kaynamaya bagladiktan sonra pirin¢ ve bulguru ekleyerek 1 dakika kaynatin.

Pismis olan mercimeklere havucu ekleyin ve kavurma islemine kisa bir bire devam edin. Salcayi ekleyip bir
slre daha karistirarak Gzerine naneyi ekleyin.

Ayri kapta hazirladiginiz terbiyeyi (yumurta, un ve yogdurttan olusan) bir stizge¢ yardimi ile tencereye ekleyerek 3
dakika daha kaynamasini saglayin.

Pisen ¢orbanin Uizerine dilerseniz ayri bir kapta hazirlayacaginiz tuz, (dileginize gére) nar eksisi, karabiber ve
pul biber den olusan sosu ekleyerek ¢orbaniz servis yapabilirsiniz.

Not: Mercimeklerin yagda soganla birlikte iyice kavrulmasi gerekir. Aksi halde ¢orbaniz renk almaz ve aromasi
¢ikmaz. Gorbanizi servis yaparken dilerseniz Uzerine sislemek icin, siviyagda kirmizi biber pargaciklari ile
hazirlayacaginiz sosu ve nane yapraklarini ekleyebilirsiniz.
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