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MERCIMEKLI TAVUK CORBASI

Malzeme

- 2 yemek kasigi Créme Bonjour
- 1 su bardagi kirmizi mercimek
- Yarim su bardagi bulgur

- 1 su bardagi (haslanmig) nohut
- 1 adet tavukgdgdsi

- 1 adet kuru sogan

- 1 yemek kasigi salga

- 1 tath kasig1 zerdecal

- 1 tath kasigi zencefil

- 6 su bardag tavuk suyu

- Tuz ve karabiber

- Sosu Igin:

- 2 yemek kasigl Sana Kase

- 1 tath kasigi kuru nane

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

Hazirlanisi

Tavuk etlerini klicUk ki¢Uk dograyiniz.

Kuru sogani elma dilimi seklinde dograyiniz.

Kirmizi mercimegi ve bulguru ayiklayip, yikayiniz.

Nohudu bir gece dnceden islatip, hasglayiniz.

Derin bir tencerenin icinde Sana Kase kizdirip, i¢ine etleri ilave edip, renk verdiriniz.

Etler renk alinca, dogranmis kuru soganlari ekleyip, pembelesinceye kadar kavurunuz.

Daha sonra icine salgayi ekleyip, kokusu ¢ikana kadar sote ediniz.

Zencefil ve zerdecall ekleyip kavurmaya devam ediniz.

En son olarak tavuk suyunu, yikanmis mercimek ve bulguru, haslanmis nohudu, tuz ve karabiberi koyup
kaynatiniz.

Kaynarken olusan kdpUkleri bir kagik yardimi ile toplayiniz.

Sosunu hazirlamak igin Sana Kase, kuru naneyi ve kirmizi pul biberleri kizdiriniz.

Pisen corbayi kdseye alip, sicak baharatl Sana Kase Ustline gezdirip, sicak olarak servis ediniz.
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