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MAS CORBASI

https://www.gaziantepmutfagi.org

12 bardak mas

1 cay bardagi piring

6-7 bardak su

2 adet dolmalik taze veya bittin kurutulmus kirmizibiber
1 yemek kasidi dolusu tarhun (tarhin)

3 adet orta boy sogan

2 yemek kasi§i tereyagi veya sadeyag

2 yemek kasigi ince pul kirmizibiber

Masgi bol su ile yikayip tencereye koyun ve 6-7 bardak su ile kaynatin.

Ustlnde biriken kdpUgu alin, pisme esnasinda dadilan mas kabuklarini tencerenin yizinden kevgir yardimi ile
toplayip atin.

Pirinci yikayin ve tuzla birlikte tencereye ekleyin.

Eksilirse su ilave edip kisik ateste pismeye birakin.

Soganlari dikine yarim halka seklinde piyazlik dograyin ve tencereye ekleyin.

Kuguk parcalara kirdiginiz kuru biberleri ya da dogradiginiz taze biberi de ekleyin.

Soganlar ¢ok iyi yumusayinca tuzunu kontrol edip servis kéasesine alin.

Tavada yagi kizdirin, har gidince tarhun ve kirmizibiberi ekleyip ¢orbaya dékin.

Not: Mas yerine loglaz (bérilce) veya ikisi birlikte konarak ayni gorba yapilir. Bu ¢orbayi piring yerine bulgur
koyarak da yapabilirsiniz.

Gaziantep mutfaginda 6zel bir yere sahip olan masg, Anadolu mutfaginda pek rastlanmayan, koki Hindistan[?la
dayanan yemyesil, ufak boncuk gibi bir bakliyattir.

Latincesi Phaseolus mungo L. olan mas, kesfedilmesi gereken bir lezzettir.
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