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MARDIN CORBASI

1 adet kuru sogan

4 dal taze sogan

2 dig sarimsak

2 yemek kagsigi tereyagi

1 yemek kasigdi biber salgasi
125 gram kiyma

1 cay bardagdi yesil mercimek
1 cay bardadi koftelik bulgur
1 cay bardag piring

1 tutam maydanoz

1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi tuz

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasidi pul biber

Kuru sogani kiip kiip dograyin. Sarimsaklari ve taze soganlari ince ince kiyin.

Sivi yagi tencereye alip kizdirin.

Kuru sogan, sarimsak ve taze soganlari bu sirayla tencereye alip kavurun.

Tereyagini da ekleyip kiymayi ilave edin.

Kiyma kavrulduktan sonra salgasini ekleyin ve kavurmaya devam edin.

Mercimekleri de ekleyip 1-2 dakika sonra tzerine sicak su koyun ve kaynamaya birakin.

Mercimeklerin pismesine yakin bulgur ve pirincleri tencereye ilave edin.

Tuz, karabiber, kuru nane ve pul biberi de ekleyip karistirin. Gorbanin kivamina gére gerekirse biraz daha sicak
su ekleyin.

Bir tagim daha kaynayan ve kivam alan ¢orbayi kaselere bélUsturtp Uzerine ince kiyllmig maydanoz serpin.
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