SAKALA CARPAN CORBASI (AFYONKARAHISAR)

Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Madrligii

100 Gr Yesil Mercimek

1,5 Lt Et Veya Tavuk Suyu
2 Orta Boy Kuru Sogan

30 Gr Salga

120 Gr Terayag

90 Gr Un

2 Tath Kagigi Tuz

50 Gr Eriste

1 Yemek Kasigl Kuru Nane

Mercimekler yikanir, haglanir ve suyu suzulur.

Ayri bir yerde ince ince dogranan sogan, 2 yemek kagigi yag ve salga ile birlikte kisik ateste karigrilarak
kavrulur.

Un katilarak biraz daha kavrulur.

Mercimek, tuz ve et suyu eklenir kaynayinca erigte ilave edilir.

15-20 dakika daha pigirilir.

2 yemek kagigi tereyagdi ayri bir tavada eritilir icersine kuru nane eklenir ve ¢orbanin tzerine ilave edilerek servis
edilir.
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