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OSMANLI CGORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 su bardag haslanmig nohut

1 su bardag haglanmig yesil mercimek
1 cay bardag piring

1 adet kuru sogan (kli¢clk dogranmis)
2 dig sarimsak (ezilmig)

2 yemek kagig! tereyagi

1 yemek kagigi un

6 su bardag et suyu veya tavuk suyu
1 tath kasidi kirmizi toz biber

1 tath kasigi tuz

1 cay kasid! karabiber

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasidi limon suyu

Tencereye tereyagini ekleyin ve eritin. Ardindan ki¢ik dogranmig sogani ve ezilmis sarimsagi ekleyerek
pembelesene kadar kavurun.

Kavrulan soganlarin tzerine unu ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar kavurun. Unun renginin hafifgce koyulasmasina
izin verin.

Tencereye et suyunu (veya tavuk suyu) yavasca eklerken surekli karigtirin. Bu, corbanin topaklanmasini
Onleyecektir.

Haslanmig nohut, yesil mercimek ve pirinci tencereye ekleyin. Tuz, karabiber, kirmizi toz biber ve limon suyunu
ilave edin. Gorba kaynamaya bagladiginda altini kisin ve 15-20 dakika pisirin.

Pisme iglemi tamamlanmaya yakin, kuru naneyi corbanin izerine serpin ve bir kez karigtirin.

Gorbayi sicak olarak kaselere paylastirin. Uzerine istege bagl olarak eritilmis tereyagi ve kirmizi toz biber
dokerek servis edin. Yaninda taze ekmek ile mikemmel bir uyum yakalayacaktir.
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