@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MERCIMEKLI BULGUR CORBASI (MALATYA)

Duru Yesil Mercimek 1/4 su bardagi
Su 4+1/2 su bardagi

Sogan 1 kigik boy

Margarin (erimis) 3 yemek kasigi
Kiyma 1/2 su bardag!

Salga 1 yemek kasigdi

Pul biber 1 tath kagigi

Duru Pilavlik Bulgur 1/4 su bardag!
Tuz 1 tath kagig

Nane 1 yemek kasigi

Mercimek ayiklanir, yikanir ve (izerine 2 su bardagi su dokilerek haslanir.Sogan soyulur yikanir ve ince ince
dogranir. Tencereye yag, sodan sararincaya, et de suyunu gekinceye kadar kavrulur. Salga ilave edilerek 1-2
kez gevrilir. Pul biber, haglanmig mercimek ve mercimegin haglama suyu dahil 4 su bardagdi su eklenir.
Kaynayinca bulgur ve tuz ilave edilir. Bulgur yumusayincaya kadar pigsirilir. Uzerine nane serpilerek servis
yapllir. (K.K.Bilgin)

NOT: i¢ Anadolu Bélgesinde yaygindir. Tarif Malatya'dan alinmigtir. Yesil mercimekli corba olarak da bilinir.
Sivas'ta salga ve pul biber konmadan da yapilir. (Uger ,1992)
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