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Siire: 1 Saat 10 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 55 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Peskltani soguk suyla acip yarma ve mercimekle kisik ateste pisirin. Yogurt kokenli peskitan
tuzlu olabileceginden tuzu ancak corba pistikten sonra tadin.

Malzemeler:

¢ 1 su bardagi haslanmis yarma
Yarim su bardagi yesil mercimek

1 su bardagi peskitan

150 g kemikli kuzu eti veya et suyu
6 su bardagi su

1 klcguk kuru sogan

2 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigl kuru nane

e Tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Sit ve sut Grinleri
On Hazirhk:

Yarma ve mercimek dnceden haslanmis olmalidir. PesklUtani tencereye eklemeden 6nce ayri
kapta soguk suyla ayran kivamina getirin.

Servis Onerisi:

Corbayi GUzerine soganli nane yagi gezdirerek sicak servis edin. Peskiitan tuzluysa ayrica tuz
gerekmeyebilir.

Yapilisi:
1. Bakliyat ve eti hazirlayin:

e Haslanmis yarmayi ve yesil mercimegi tencereye alin. Kemikli kuzu eti kullaniyorsaniz
Onceden haslayip suyunu suzin ve eti kemikten ayirin.
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« Uzerine suyu ekleyip mercimek yumusayana kadar 20-25 dakika pisirin. Tabani tutmamasi
icin 6zellikle son dakikalarda karistirin.

2. Peskutani ihistirin:

e Peskitani soguk suyla purizsizce agin. Kaynayan ¢orbadan bir kepce alip pesklitana azar
azar ekleyin ve karistirin.

e Tencerenin atesini kisin. lhstirilmis peskutani ince akisla corbaya ekleyip surekli karistirin;
yuksek ateste kaynatmayin.

3. Soganh Yag Hazirlayin:

e KlicUk tavada tereyagini eritip ince dogranmis sogani pembelesene kadar kavurun. Kuru
naneyi ekleyip 10-15 saniye gevirin.

e Corbanin kivamini kontrol edin. Fazla koyulasmissa sicak su ekleyin; tuzunu peskutanin
tadina gore ayarlayin ve soganl yagi Gzerine gezdirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yarma ve mercimek yumusamis olmali, peskitan kesilmemeli ve corba kasigi ince bir tabaka
halinde kaplamaldir.

Saklama:

Peskltanli corbayi kapali kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin. Yeniden isitirken kisik ates
kullanin, kaynatmayin ve dutzenli karistirin.

>> Ipucu: Peskiitani ekledikten sonra tencerenin basindan ayrilmayin; ylksek ates ve hizli
kaynama kesilme riskini artirir.
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