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MERCIMEKLI BULGUR CORBASI

1 su barda@ pilavlik bulgur

Yarim su barda@ kirmizi mercimek
1 bas sogan

2 adet kirmizi sivri biber

10 su bardag et suyu

2 yemek kasigi kullandiginiz yag

1 yemek kasigi Uzeri icin tereyagi
Yarim yemek kasigi nane

Yeteri kadar kirmizi biber

Mercimek ve bulgurlari ayiklayip yikayin. Diger tarafta bir tencereye yag ve ince kiyilmig soganlari koyun ve hafif
kavurun. Sivri biberleri sicak suda 5-10 dakika bekletip kabuklarini soyun. Ince ince dograyip sodanlara ekleyin.
Soganlarla beraber biraz kavurun. Sonra énceden hazirlanmis et suyunu ilave ederek kaynatin.

Kaynamaya baslayinca bulgur ve mercimegi koyup ocagin altini yarima getirin. Kisik ateste mercimek ve
bulgurlar iyice yumusayana kadar pigirin. Tuzunu ilave edin. Servise sunun.

Not: Eger arzu ederseniz tereyagdini eritin, icine pul biber ve nane ekleyerek ¢orbanin Uzerine gezdirebilirsiniz.
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