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TENNURI CORBASI

Necla Bolat

150 gr kemiksiz koyun eti

2 adet orta boy kuru sogan

1/2 yemek kasigi biber salcasi

1 yemek kasigi domates salgasi

2 yemek kasigi zeytinyagi

1/2 yemek kasigi un

4x4 cm boyutunda eksi erik pestili
11 su bardagi su

1 ince dilim balkabagi

1 adet orta boy havug

1 su barda@ kirmizi mercimek

1 su bardag haslanmig nohut

2 adet kurutulmus dolmalik biber
2 adet kurutulmus dolmalik patlican
Tuz, beyaz biber

DUdUkIU tencereyi ocaga koyup isitin.

Isinan tencereye zeytinyadi ekleyip yadin kizmasini bekleyin.

Kizgin yaga kugbasi dogranmis etleri ekleyip, etler kabuk baglayip rengi degisene kadar kavurun.

Ocagin altini orta 1siya ayarlayin, irice piyazlik dogranmis kuru soganlari ekleyip sararana kadar kavurun.
Soganlar sararinca salgasini ekleyip tekrar kavurun.

Son olarak ununu ekleyip kokusu ¢ikana kadar karistirin.

Sicak suyu, yikanmig kirmizi mercimekleri, ki¢Uk pargalara bolip ik suda beklettiginiz eksi pestili ekleyin.
Dudiklu tencerede buhari ¢iktiktan sonra yirmi bes dakika pisirin.

Bu sire sonunda tencerenin kapagini agip, kurutulmus biber ve patlicanlari, haglanmig nohutlari, tuzunu, beyaz
karabiberini, jilyen dogradiiniz havug ve balkabaklarini ekleyip tekrar pismeye birakin.

Buhari ¢iktiktan sonra G¢ dort dakika daha pisireceginiz corbaniz servise hazirdir.

Dilerseniz tereyaginda nane ve pulbiber yakip tzerine gezdirerek sevis yapabilirsiniz.
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