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SADE MERCIMEK CORBASI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

2 su bardagi kirmizi mercimek

1-2 yemek kasigl yemeklik yag (tereyagi)
1 tath kasigi kirmizibiber

Tuz

2 su bardagi kirmizi mercimek iyice yikandiktan sonra bir tencereye alinir ve izerine 2 su bardagi su konarak
pisirilir. Mercimekler eriyip iyice suyunu biraktiktan sonra ¢orba kivamina gelene dek lzerine sicak su konur ve
yeniden kaynatilir. Yiizeye c¢ikan ve [Zkef[?] adi verilen kopUkler slirekli olarak alinir.

Corbanin biraz daha kirmizi gériinmesi i¢in az salga, az suda eritildikten sonra gorbaya katilir.

Bir tavada tereyagi kizdirilir. Uzerine kirmizibiber konarak kavrulur. Biberli yag ¢orbanin yizine yakilir.

Not: istenirse 7-8 tane kiska dedigimiz arpacik sogan, soyulduktan sonra biitiin olarak gorbaya konur ve en
basindan beri pisirilir. Mercimekli ¢gorbalarda sogan genelde hosa gider.
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