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SAKALA CARPAN CORBASI (AFYONKARAHISAR)

1 su barda@i yesil mercimek

1 su bardag eriste (yoksa yarim su bardagi sehriye)
1 adet kuru sogan

4-5 su bardag kadar et suyu

4 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

Tuz

Kuru nane

Mercimekleri yikayip bol suda haglayin ve sularini stiziin.

Kuru sogani yemeklik dograyin.

2 yemek kagsidi tereyagdini derin bir tencerede kizdirip soganlari kisik ateste yagda kavurun.
Soganlar yumusayinca unu ilave edip kisa bir siire daha kavurmaya devam edin.
Hasladiginiz mercimekleri, tuzu ve et suyunu da ilave edin.

Arada karigtirarak kaynayana kadar pigirin.

Gorba kaynayinca igine ev makarnasini ekleyin.

15-20 dakika daha pigirdiginiz corbayi ocaktan alin.

Kalan 2 yemek kasidi tereyagdini tavada eritip i¢cinde kuru naneyi hafifce yakin.

Naneli yagdi corbanin tizerine gezdirip sicak servis edin.
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