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SULEYMANIYE CORBASI

1 su barda@i kirmizi mercimek
1 adet kuru sogan

1 adet patates

1 adet havug

1 adet domates

1 adet kabak

Yarim demetten daha az ispanak
2 dis sarimsak

1 yemek kasigi un

2 yemek kasi§i tereyagi

Tuz

Karabiber

Pul biber

Yeterince sicak su

3 yemek kasidi sivi yag

Kofte icin:

200 gram dana kiyma

Tuz

Karabiber

Mercimegi yikayip stiziin ve yeterli miktarda suda haglayin.

Havug, kabak, domates ve patatesi rendeleyin.

Diger tarafta bir tavaya sivi yag ekleyin ve yemeklik dogranmis soganlari kavurun.
Rendelediginiz havug, kabak, domates ve patatesi sirayla tavaya ekleyerek kavurun.
Yeterince su koyarak hafif¢e pisirin.

Daha blyUk bir tencerede tereyagini eritin.

Uzerine un ilave ederek kokusu ¢ikana ve rengi hafif koyulasana kadar kavurun.
Pisen sebzeleri suyuyla birlikte bu tencereye aktarin.

Haslanmis mercimegi de suyuyla beraber tencereye bosaltin.

2 dis sarimsak ezip ¢orbaya ekleyin.

Gerekirse biraz daha sicak su ekleyin.

Tuz, karabiber ve pul biber ekleyerek kapagi kapali halde pismeye birakin.
Kofteler icin karistirma kabina kiyma, tuz ve karabiber alip yogurun.

Minik toplar yapin ve kofteleri tavada az tereyaginda pisirin.

Ispanaklari iyice yikayin ve kiglk kiicik dograyin.

Pisen corbanin icerisine ekleyip 5 dakika kadar daha pisirin.

Gorbaniz pisince biraz dinlendirin ve sicak servis edin.
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