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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi yesil mercimek
e 1 su bardagi eriste

1,5 su bardagi yogurt

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi un

6 su bardagi su

1 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasigi kuru nane

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, sit ve siit Grinleri.
On Hazirhk:

Sebzeleri esit bluyuklikte dograyin ve kullanilacak sicak suyu dnceden hazirlayin. Sitli veya
yogurtlu bilesenleri oda sicakhgina yaklastirmak kesilme riskini azaltir.

Servis Onerisi:

Kuru naneli tereyagi gezdirerek sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Mercimegi haslayin:

e Yikanmis mercimegi hafif diri kalacak bicimde haslayin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdikten sonra sudan gecirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Terbiyeyi hazirlayin:
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e Yogurt, yumurta sarisi ve unu purtizsiuz olana kadar cirpin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Corbay:i birlestirin:

e Eristeyi mercimedge ekleyip yumusayana kadar pisirin ve terbiyeyi ilistirarak katin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Sosu ekleyin:

e Tereyaginda naneyi kisa sure cevirip corbaya gezdirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve strekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sebzeler kolayca ezilecek kadar yumusamis, corbanin kivami ise kasigin arkasini ince bicimde
kaplayacak durumda olmalidir. Koyulasirsa sicak suyu azar azar ekleyin.

>> Ipucu: Terbiyeye sicak sudan azar azar eklemek yogurdun kesilmesini énler.
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