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MERCIMEK CORBASININ PUF NOKTALARI

Mercimek ¢orbasi mutlaka islatiimalidir. Mercimek krema eklenerek de yapilabilir. Peki en lezzetli mercimek
gorbasi nasil yapilir?

Mercimekleri pisirmeden dnce bir slire suda bekletmek, ¢corbanin daha hizli pismesini saglar ve puriizsiz bir
kivam elde etmenizi saglar.

Lezzeti artirmak igin sogan ve sarimsagi iyice kavurun. Bu, corbanin temel lezzetini olugturur.

Baharatlari yagda kavurduktan sonra eklemek, baharatlarin aromasini gorbaya daha iyi yedirmenizi saglar.
Sebzeleri kiglik kiipler halinde kesmek, ¢orbanin daha gérsel olarak ¢ekici olmasini sagdlar.

Eder mimkunse, ¢orbanizi et suyu ile pisirin. Bu, gorbanin lezzetini katlayacaktir.

Limon suyu, corbaya hafif bir asidik tat katarak lezzetini artirir ve rengini glizellestirir.

Servis dncesi gorbaya bir miktar krema eklemek, kivamini kremsi hale getirir ve lezzetini zenginlestirir.
Kiyilmig taze maydanoz veya dereotu ile servis yapmak, ¢corbanin gérsel olarak ¢ekici olmasini saglar.

Tuzu pisirme iglemi sirasinda degil, pisirdikten sonra eklemek daha iyi sonuglar verir.

Gorbay! pisirdikten sonra bir sUre dinlendirmek, lezzetinin daha iyi oturmasini saglar ve daha doyurucu bir tat
elde etmenizi saglar.
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