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MERCIMEKLI ERISTE CORBASI (MALATYA)

Malatya Valiligi

Y2 su bardagi eriste

Yarim ¢ay bardagi kahverengi mercimek
1 bas (buyUkge) kuru sogan

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
3 yumurta kadar yag

Karabiber

Pul biber

Reyhan

Tuz

Limon

Yagi tencereye koyup igine kigik kiigiik dogranmis kuru sogan ilave ederek pembelestirin. Salgalari sulandirip
sogana ilave edin. Et suyu koyarak kaynatin.

Yikanmis mercimegdi kaynayan suya koyun ve mercimek pigince tuz atin.

Daha sonra erigteleri ilave edin. 3-4 tagim kaynatarak erigtenin pismesini saglayin.

Atesten alin ve sicak olarak servis yapin.

Not: Serviste istege bagl olarak kirmizi ve karabiber ile limon kullanabilirsiniz. Hem doyurucu hem isitict hem de
lezzetli olmasindan dolayi 6zellikle kigin tercih edilen ve her damak tadina uygun bir ¢corbadir. ligelerde, gorbaya
kavurma, reyhan veya kurutulmus maydanoz koyma tercih edilirken, il merkezinde tercih edilmez. Bu ¢orba
eriste olmadigi zaman mercimek-arpa sehriye veya mercimek-ve piring ile de yapilabilir.
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