—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEHRIYELI MERCIMEK CORBASI

Malzeme

- 3 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
- 1 adet kuru sogan

- 8 su bardag et suyu

- 1 adet havug

- 1 yemek kasigi salga

- 1 su bardagi kirmizi mercimek
- 2 su bardag tel sehriye

- 1 tath kasigi kuru nane

- 1 tath kasigi kekik

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kuru sogani yemeklik dograyin.

2. Havucun kabugunu kaziyip rendeleyin.

3. Tencerede 1,5 yemek kasigi Sana Créme Bonjour kizdirip, icine yemeklik dogradiginiz kuru sogani ekleyip
soganlar pempelesene kadar kavurun.

4. Soganlar pembelesince icine salcayi ekleyip kavurmaya devam edin.

5. Salcanin kokusu ¢ikinca icine yikanmig kirmizi mercimegi ekleyip glizelce karigtirin.

6. Daha sonra igine rendelenmis havugu ilave edip kavurmaya devam edin.

7. En son olarak i¢ine kekigi, naneyi, tuzu?karabiberi ve et suyunu ekleyip karistirdiktan sonra gorbayi orta
ateste Uzerinde olusan kefi alarak tencerenin kapagini kapatmadan pisirin.

8. Corba piserken kiiclk bir tavada kalan 1,5 yemek kasigi Sana Creme Bonjour kizdirip icine tel sehriye ilave
edip tel sehriyeleri kahverengi oluncaya kadar kavurun.

9. Pisen ¢orbayi servis tabagdina alip igine kavrulmus sehriyeleri ilave ettikten sonra sicak olarak servis edin.
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