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Sebzeli Tavuklu Mercimek Corbasi
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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

e 1 su bardagi kirmizi mercimek
e 300 g tavuk gogsu

e 1 klguk havug

e 1 kucuk patates

e 1 klUcuk kabak

e 1 kuru sogan

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 2 yemek kasigi zeytinyadi

e 6 su bardagi sicak su

e 1 cay kasigi kimyon

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Mercimegi berrak su ¢ikana kadar yikayin. Tavuk ile sebzeler icin ayri kesme tahtalan kullanin.
Tavugu kucuk kupler halinde kesin, sebzeleri benzer blytklikte dograyin. Sicak suyu hazir tutun
ve corbanin tasmamasi icin genis, kalin tabanli bir tencere secin.

Servis Onerisi:

Corbayi limon dilimi ve ince kiyllmis maydanozla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Tavuk tabanini hazirlayin:

e Tencereyi yagla isitip tavuk kiplerini dis ylUzeyleri beyazlasana kadar cevirin.
e Sogan ile havucu ekleyip birka¢ dakika yumusatin, ardindan salcayi kokusu cikana kadar
kavurun.

2. Sebzeleri ve mercimegi ekleyin:
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e Patates, kabak ve yikanmis mercimegi tencereye katip butin malzemeleri karistirin.
e Sicak suyu ekleyin ve yuzeye cikan kdpugu kasikla alarak daha temiz bir corba elde edin.

3. Corbay pisirin:

o Kapagdi yan acik tutup mercimek ile sebzeler tamamen yumusayana kadar orta kisik ateste
kaynatin.

e Tavuk parcalarinin merkezinin tamamen pistigini kontrol edin ve kimyon ile karabiberi
ekleyin.

4. Kivami tamamlayin:

e Corbanin bir bolimuni el blenderiyla kisa sure ¢ekip taneli yapiyi tamamen kaybetmeden
koyulastirin.
e Tuzu ayarlayin, gerekirse sicak suyla kivami acin ve bes dakika dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavugun icinde pembe bolim kalmamali ve merkezi en az 74°C olmalidir. Mercimek tamamen
yumusamali, patates ile havuc¢ kolayca ezilmeli ancak corbada birkac klcuk parca kalmalidir.
Kivam kasigin arkasini ince bicimde kaplamaldir. Fazla koyuysa yalnizca sicak su ekleyin ve tuzu
yeniden kontrol edin.

Saklama:

Corbayi iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda Uc gline kadar saklayin. Yeniden servis
ederken kaynama noktasina kadar iyice isitin. Tavuklu yemegi oda sicakliginda uzun stre
birakmayin ve tekrar tekrar isitmayin.

>> Ipucu: Corbanin yalnizca bir béliimiinii cekmek hem kolay icilebilir kivami verir hem de
sebzelerin dokusunu tamamen kaybetmez.
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