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MERCIMEK CORBASI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

2 su bardagi katkintili (ya da 1 su bardagi kirmizi mercimek, 1.5 su bardagi dévme, 1 ¢ay bardagi nohut)
1 cay bardagi yemeklik yag

1 tath kasigi kirmizibiber

Tuz

Kahramanmaras[?ta dévme (yarma), mercimek ve nohudun yukaridaki oranlarda karistirilarak hazirlanmasina
[Pkatkintii[?] denir.

2 su bardag katkintili iyice yikandiktan sonra bir tencereye alinir. Uzerine 2 su bardagi su konarak pisirilir. Suyu
cekilince gorba kivamina gelene dek sicak su konarak yine kaynatilir. Uzerine gikan ve [7lkef[?] denilen kdptikler
bir kepceyle slrekli olarak alinir.

Gorbanin biraz daha kirmizi gériinmesi igin az sal¢a, az suda eritildikten sonra gorbaya katilir.

Bir tavada yemeklik yag (tereyagi) kizdirilir ve Gizerine kirmizibiber konarak kavrulur. Biberli yag corbanin
yUzlne yakilir.

Not: istenirse 7-8 tane kiska sogan soyularak en basindan tencereye alinir ve gorbayla birlikte pisirilir.
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