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Catal Asi Corbasi - Corum
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi yesil mercimek

e 1 su bardagi yarma (kirik bugday)

1 kuru sogan, ince dogranmis

2 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigl kuru nane

1 cay kasigl kirmizi toz biber

e 6 su bardagi su

o Tuz

e Yaninda servis icin tursu ve taze sogan

Alerjen Uyarisi:
A Icerir: Yarma nedeniyle bugday/gluten.
On Hazirhk:

Mercimegi yikayip stzun. Yarma tasliysa ayiklayin ve kisa stire sudan gecirin. Sogani ince
dograyin. Catal Asi koyu ve doyurucu bir corbadir; piserken kivam alacagi icin kaynar suyu
gerektiginde eklemek Uzere hazir bulundurun.

Yapihsi:
1. Soganh yagi hazirlayin:

e Tereyagini tencerede eritin. Sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.
e Kuru nane ve kirmizi biberi ekleyip 20-30 saniye karistirin; baharatin yanmamasi icin hemen
3 su bardagdi suyu ilave edin.

2. Mercimegi pisirin:

e Su kaynayinca mercimedi ekleyin. Orta ateste yaklasik 20 dakika, taneler yumusayip
kabuklari ayrilmadan pisene kadar kaynatin.
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3. Yarmayi ekleyin:

e Kalan 3 su bardadi sicak suyu ve yarmayi tencereye alin. Dibe yapismamasi icin karistirin;
atesi kisin ve yarma yumusayana kadar 20 dakika pisirin.
e Tuzu sonlara dogru ekleyin. Corba koyulasirsa azar azar sicak su ilave edin.

4. Dinlendirip servis edin:

e Tencereyi ocaktan alip kapagi kapali 5-10 dakika bekletin. Kaselere paylastirip yaninda tursu
ve taze soganla sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Mercimek yumusamis, yarma ise tane tane kalmayacak kadar pismis olmaldir. Corba bekledikce
koyulasir; serviste kivami sicak suyla ayarlayin.

Saklama:

Artani iki saat icinde s1g kaba alin ve buzdolabinda 3 giine kadar tutun. Isitirken birkac kasik su
ekleyin; yarma beklerken siviyi ceker.

>> Ipucu: Corbanin kivamini ocakta ¢ok koyulastirmayin; dinlenme sirasinda yarma suyu
cekmeye devam eder.

3/3



