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KIRMIZI MERCIMEK CORBASI

8 bardak et suyu

1 bardak ¢ ¢eyrek kirmizi mercimek
2 bag iri sogan

1,5 corba kasigi sade yag

U¢ ceyrek kahve fincani un

1 tath kasidi kirmizibiber

yeteri kadar tuz

2 bardak su

Tencereye 2 bardak su ile taglari, ¢dpleri ayiklanmis, iyice yikanmig kirmizi mercimek konur. Orta isidaki bir
ateste mercimekler iyice yumusayincaya kadar pisirilir. (Mercimegin suyu ¢ekilip de iyice yumusamamigsa,
biraz daha sicak su katilarak kaynatilir.) Mercimek iyice yumusayinca orta incelikteki bir siizgegten tahta bir
kasikla ezilerek gegirilir. Bir bagka tencereye yagla ince ince dogranmis sogan konur ve orta isidaki bir ateste
kavrulur. Sogan pembelesince buna un katilir ve ¢gabuk ¢abuk karigtirarak 3 dakika da unla birlikte pigirilir.
Sonra unla kavrulmus soganlara elekten gecirilerek pire durumuna getirilmis mercimeklerle yeteri kadar tuz ve
kirmizibiber katilir. Ayrica hazirlanacak et suyundan da 8 bardak kattiktan sonra tencerenin kapagi hafif aralik
kalacak bicimde ortdlir. Gorba 10 dakika kadar kaynatilir. 10 dakika sonra tadina bakilir'. Tuzu, biberi yeterliyse
servis ké&sesine bosaltilir ve sofraya cikarilir.
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