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TANDIR CORBASI

Malzeme

- 1,5 su bardagdi yesil mercimek

- 1 su bardag kuru fasulye

- 1 su bardagi bulgur

- 1 su bardagi nohut

- 1 adet kuru sogan

- 2 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 1 tath kasigi kimyon

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- 8 su bardag et suyu

- 1 tath kasigi kekik

- Tuz ve karabiber

- Sosu Igin:

- 2 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 1 tath kasigi kuru nane

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

Hazirlanisi

Yesil mercimegi, kuru fasulyeyi, nohudu ayri ayri bir gece énceden islatip, islattiginiz su ile tuz eklemeden
haslayin.

Bulguru ayiklayip, bir slizge¢ yardimi ile iyice yikayin.

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

Derin bir tencerede Sana Kase kizdirp, igine piyazlik dogradiginiz kuru soganlari ilave edip, soganlar
pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar renk alinca i¢ine haslanmig mercimegi, kuru fasulyeyi, nohudu, yikanmis bulguru, kimyonu, kirmizi pul
biberi, limon suyunu, et suyunu, tuz ve karabiberi ilave edip, karistirdiktan sonra bir tagim pigirin.

Pisen corbay servis tabagina alin.

Sosu igin: Kiguk bir tavada Sana Kase kizdirip, igine kiyilmis sarimsagi, kuru naneyi ve kirmizi pul biberi koyup,
kavurun.

Sosu ¢orbanin Gzerine gezdirip, sicak olarak servis edin.

ML® Tandir Corbasi icin tiklayin
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