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TUTMAC CORBASI

https://acunn.com

1/2 su bardagi sar mercimek

3/4 su bardagi eriste veya ev yapimi kesme hamur

1 adet blyUk boy kuru sogan

1 su bardagi yogdurt

1 adet yumurta sarisi

2 dis ¢ok ince kiyllmis sarimsak

8 blyilk su bardadi sicak sebze suyu (ya da tavuk suyu)
1 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigdi tereyadi

1 tath kasidi tuz

Sogani mimkin oldugunca kicuk, yemeklik dodrayip, 1 yemek kasidi siviyagda sotelemeye baslayin. 1-2
dakika sonra tereyadini da ekleyin ve sotelemeye devam edin.

Hemen ardindan incecik kiyilmig sarimsaklari da ekleyip, orta ateste sogan ve sarimsaklar iyice élene kadar
soteleyin.

Yikanmig sarimercimegi ve 8 bardak suyu ekleyin. Defneyapragini da ekleyip, tikirdamaya birakin.

15 dakika sonra, erigteyi de ekleyin. Eristeler ve mercimekler yenecek hale gelene kadar yaklasik 10-15 dakika
daha tikirdamaya birakin.

Sdrenin sonunda defneyapradini ¢ikarin. 1 su bardagi yogurtla, 1 yumurta sarisini iyice ¢irpin. Gorbanin
suyundan yogurtlu karigsima yavas yavas ekleyerek, ilistirin.

Isisi yUkselen yogurtlu karigimi, tekrardan ¢orbanin igine, yavasca ve ¢orbayi karistirarak ekleyin.

Gorba, kaynamaya baslayinca tuzunu da ekleyip, karistirip, altini kapatabilirsiniz.
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