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MERCIMEK CORBASI

2 su bardagi kirmizi mercimek

1 adet sogan

2 yemek kasigi un

1 adet havug

Yarim yemek kasigi biber ya da domates salgasi (rengi kirmizi olsun isterseniz artirabilir ya da hi¢
kullanmayabilirsiniz)

1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber

1 cay kasigi kimyon (istege bagh)
2 litre sicak su

5 yemek kagsidi sivi yag

Sosu igin:

2 yemek kagsigi tereyagi

1 tath kasidi kirmizi toz biber

Kirmizi mercimek ¢orbasi igin sivi yagdi tencereye alinarak yemeklik dogranan soganlar hafif pembelesinceye
kadar kavrulur.

Daha sonra un ilave edilerek kisik ateste kavurmaya devam edilir.

Salga kullanilacak ise salga ilave edilir, kavrulduktan sonra kip kiip dogranmis havug ve iyice yikanip suyu
stizlilen mercimekler ilave edilir.

Uzerine su eklenerek karigtirilir ve tencerenin kapagi kapatilir.

Gorbamiz kaynayana kadar orta ateste, kaynadiktan sonra mercimekler ve havuglar yumusayana kadar ara ara
karistirilarak kisik ateste pisirilir.

Gorba pistikten sonra el blender! ile glizelce ezilir.

Egder blenderiniz yoksa stizgegten de gegirebilirsiniz.

Karabiber, tuz ve istege bagl olarak kimyon eklenir ve karstirilir. 5 dakika daha pisirilerek ocaktan alinir.
Kivami koyu gelirse size, bir miktar su ilave edilerek bir tagim kaynatilir.

Bu arada kiguk bir tavaya iki yemek kagsidi tereyadi alinir, kizdirilir ve bir tath kasigi kirmizi toz biber eklenerek
ocaktan alinir.

Mercimek gorbasi servis kasesine alindiktan sonra tzerine kirmizi biberli sos gezdirilir ve bir dilim limon ile
servis edilir.
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