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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 Dakika
>> Pisirme Suresi: 35 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi yesil mercimek

1 adet sogan (dogranmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 adet havuc (rendelenmis)

2 yemek kasigi tereyadi

4 su bardagi sebze suyu veya su

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi karabiber

1/2 cay kasigi pul biber (istege bagh)
1/2 cay kasigl kimyon

Alerjen Uyarisi:
A igerir: sit ve sut drlnleri.
On Hazirhk:

Tereyagli Yesil Mercimek Corbasi icin kullanilacak bakliyat, tahil veya eti tarifteki dlcllere gore
onceden hazirlayin. Sogan ve sebzeleri benzer blytklikte dograyin; yogurtlu bir terbiye varsa
yogurt ile yumurtayi oda sicakligina yaklastirin. Corbanin pisecegdi tencerenin tabani kalin olursa
Isi daha dengeli dagilir. Sicak suyu hazir bulundurun; kivam acmak gerektiginde soguk su
kullanmayin.

Servis Onerisi:

Corbayi sicak kaselere paylastirin. Tarifin yapisina gore kuru nane, pul biberli yag, limon veya
kizarmis ekmekle tamamlayin; eslikcileri herkesin damak tadina gére ayri sunun.

Yapihsi:
1. Tereyaginda Sebzeleri Soteleme:

e Tereyagini tencerede eritin, sogan ve sarimsagi ekleyip yumusayana kadar soteleyin.
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e Rendelenmis havucu ekleyin ve birkac¢ dakika daha sotelemeye devam edin.
2. Mercimegi Ekleyin:

e Yesil mercimekleri ekleyin, 2-3 dakika kavurun.
3. Pisirme:

e Sebze suyunu, tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi ekleyin. Kapagini kapatarak mercimekler
yumusayana kadar yaklasik 30-35 dakika pisirin.

4. Blenderdan Gecirme ve Servis:

e Corbayi bir blenderdan gecirerek purtzsiz hale getirin.
« istege bagli olarak Gzerine biraz tereyadi gezdirip sicak servis yapin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Corbanin kivami kasigin arkasini ince bir tabaka halinde kaplamali, taneli malzemeler tamamen
pismeli ancak ezilip kaybolmamalidir. Terbiyeli corbalarda kesilme olmamasi icin kaynama
basladiktan sonra atesi dusurun. Bekledikce koyulasirsa azar azar sicak su ekleyin ve tuzunu
yeniden kontrol edin. Servis 6ncesinde ylzeyde asiri yag birikmediginden ve un kokusu
kalmadigindan emin olun.

Gorbayi bir glin édnceden hazirlayacaksaniz son kivam ayarini yeniden isitirken yapin; tahil ve
bakliyat dinlendikce sivi cekebilir.

Tereyagli Yesil Mercimek Corbasi hazirlanirken oélctleri ilk denemede koruyun ve her asamay!
tamamlamadan bir sonrakine gecmeyin. Isi, kap blyukligi ve malzemelerin baslangic sicakhgi
sUreyi degistirebilir; bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku
isaretlerine de bakin. Son tat ayarini servis sicakliginda yapin. Gerekirse kiictk dizeltmeler
uygulayin; temel malzeme oranlarini bir anda degistirmeyin ve sonucu not edin.

Artan Tereyagh Yesil Mercimek Corbasi tamamen soguduktan sonra kapali bir kaba alin ve
buzdolabinda saklayin. Yeniden servis ederken yalnizca tiketilecek porsiyonu isitin; gerekiyorsa
kivami az miktarda sicak suyla acin. Etli ve sutli yemekleri oda sicakliginda uzun stire
bekletmeyin.

>> [pucu: Corbanin lizerine taze nane veya dereotu serperek ferah bir aroma katabilirsiniz.
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