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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi yesil mercimek
e 1 su bardagi un

1 yumurta

1/3 su bardagi su

1 kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigi tereyagi

6 su bardadi sicak su

1 tath kasigi kuru nane

e Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ve sit trinleri.
On Hazirhk:

Yoresel tarifin karakterini korumak icin dlculeri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yurutup yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Naneli tereyagdi ve limonla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Hamuru hazirlayin:
e Un yumurta su ve tuzla sertce bir hamur yogurup dinlendirin.

e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.
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2. Eristeyi kesin:

e Hamuru ince acip unlayarak klclk kareler veya kisa seritler kesin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Corba tabanini kurun:

e Sogan ve salcay! tereyaginda kavurup mercimek ve sicak suyu ekleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

4. Kesme hamurunu pisirin:

e Mercimek yumusayinca hamurlar katip diri kalmayacak bicimde kaynatin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yoresel tariflerde sire kadar gérinim ve doku da dnemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis dncesinde kisa slre dinlendirin.

>> Ipucu: Kesilen hamurlari hafif unlayip ayirmak tencereye girerken yapismalarini dnler.
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