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SAKALA CARPAN CORBASI (AFYONKARAHISAR)

1 su barda@i yesil mercimek
1 su bardag ev erigtesi

1 corba kasigi nane

1 tath kasidi salca

1 orta boy sogan

1 fincan sivi yag

1 cay kasigi kirmizibiber

8 su bardadi su veya et suyu.

3 su bardadi su ile mercimegi pisirin. Mercimek pistikten sonra suyunu siziin. Bes su bardagdi sicak su veya et
suyunun igine mercimegi ve erigteyi ilave edin. AJir ateste 15-20 dakika pigirin. Ayri bir tavanin igine yagi, ince
ince dogranmig soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Salga, nane, kirmizibiber sos haline getirip, pismis
corbanin icine katilin.

Not: Yalniz yasayan bir ihtiyara komsusu ¢orba yapip getirmis. Dede de ¢orbayi kasikla degil de tastan icmis.
Gorbanin igindeki eristeler dedenin sakalina yapiginca ¢orbanin adi "sakala ¢arpan” olarak kalmis.
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