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MERCIMEK CORBASI

ADESE RESTAURANT Etlik/Ankara

2 su bardagi kirmizi mercimek
100 gr margarin

1 yemek kasigi misir 6z yagi
1 adet et bulyon

1 ¢corba kasigi un

1 cay kasigi salca

1 adet kuru sogan

1 adet havug

1/4 limon

Tuz

Pulbiber

Arzuya gore Uzerine kroton ekmek

Kirmizi mercimek iyice yikanir. Derince bir tencereye konan mercimeklere, Uzerini gececek sekilde su ilave
edilir. Orta ateste alti yanarken kuru sodan ve havug dogranir. Dogranan havug ve soganlar, et bulyon ve
limonla birlikte mercimeklere ilave edilir. Mercimekler hamurlagana kadar pigirilir. Bagka bir tencereye Adese
margarin ve misir 6z yagi konur. Yag kizdiktan sonra un eklenerek pembelesene kadar kavrulur. Una salga da
eklenir ve tekrar karistirilir. Uzerine soguk su eklenir. Su eklenirken topaklasmamasi igin siirekli karistirilir.
Haslanmig olan mercimekler de bu karisima eklenir. Bir sire kaynat|I|r Tuzu ve pulbiberi de atilir. Pigtikten
sonra, ¢orba bir siizgec yardimi ile siizlllir. Sicak olarak servis yapilir. istege bagl olarak (izeri kroton ekmegi ile
sUslenerek servis yapilir.

Kroton Ekmegi Yapimi Mercimekler haglanirken ekmek sepetinde kalan bayat, kurumus ekmekler kare kare
dogranir ve 1 ¢ay kagsiJi tereyadi veya aygicek yagi ile teflon tavada, kisik ateste, ekmekler kizarana kadar
kanstinlir. Corbalar kaselere konunca kizarmis ekmekler tzerine serpilir. Bdylece hem ¢orba siislenmis olur
hem de yemege ayri bir lezzet katilir.

© lezzetler.com tarif no:22888 « adi:Mercimek Gorbasi « gdnderen:Havva Aytekin « indirme tarihi:04.04.2025 - 23:52


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mercimek-corbasi-vt2029
http://www.tcpdf.org

