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SAKALACARPAN CORBASI

1 adet yumurta

3/4 su bardag 1lik st

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

1 su bardagi nohut

Yarim su bardagi yesil mercimek
2 ¢orba kasigi un

1 cay bardagi aycicek yagi

8 su bardagi et suyu

1 tath kasigi tuz

# Oncelikle ¢orbanin erigtesi hazirlanir. Yogurma kabina yumurta, ilik sit, tuz ve biraz sert kivamda hamur olana
kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamur yarim saat dinlendirilir. Hamur 3 esit pargaya ayrilir.

# Her parca unlu zeminde servis tabagi biyUukliginde acilir. Bicakla énce ince seritler halinde kesilir, sonra dért
parmak eninde yatay kesilir.

# Diger hamurlar da ayni sekilde hazirlanir, emici bir kagidin Gzerine serilir 2-3 giin kurutulur.

# Hamur kuruduktan sonra ¢orbain yapimina gegilir. Nohut ve yesil mercimek aksamdan ayri ayri islatilir, ertesi
gUnl yumusayana kadar haglanir. )

# Tencereye siviyag konur, 1sininca un eklenir ve kavrulur. Uzerine nohut ve yesil mercimek katilir, lezzetli
olmasi i¢in bir kag tur kavrulur.

# Et suyu ve tuz ilave edilir, kaynayinca, kurutulmus eristenin yarisi atilir.

# Eriste sisene kadar pisgirilir.

# Servis sirasinda tzerine pul biber ekilir.

Not: Sakalacarpan ya da Sakalasarkan ¢gorbasi Osmanl Mutfagina aittir. Gliniimuzde TUrkiye'nin bir ¢cok ilinde
bazi kiguk farklarla hazirlanmaktadir.
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