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MERCIMEKLI TARHANA CORBASI

Malzeme

- Hamuru Igin:

- 4 yemek kasigi kdy tarhanasi
- 8 su bardag et suyu

- Harci:

- 1 su bardagi haslanmis mercimek
- 1 adet kuru sogan

- 2 yemek kasigl Sana Kase

- 1 tath kasig Kuru nane

- Tuz ve karabiber

- Sosu:

- 3 yemek Sana Creme Bonjour
- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

Hazirlanisi

Yesil mercimekleri bir gece éncesinden islatip, ayni su da haglayin. Haslarken tuz eklemeyin.

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Derin bir tencerede Sana Créme Bonjour?u kizdirip, i¢ine kuru soganlari ilave edip, sodanlari pembeleginceye
kadar kavurun.

Daha sonra i¢ine tarhanayi, et suyunu, kuru naneyi, haslanmis mercimegi, tuz ve karabiberi ilave edip, iyice
karistirdiktan sonra kaynamaya birakin.

Gorba kaynarken kiguk bir tavada Sana Créme Bonjour?u kizdirip, kirmizi pul biberi kavurun.

Pisen corbayi servis tabagina alip, tGzerine kirmizibiberli yadi dokip, sicak olarak servis edin.
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