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YAVAN CORBA

2 Cay bardag@i kirmizi mercimek
1 Cay bardagi kuru fasulye

1 Cay bardagi nohut

1 Cay bardagi asurelik bugday
4 Adet orta boy kuru sogan

3 Corba kasigl kavurma et

10 Corba kasiJi siviyag

1 Corba kasigi domates salcasi
Yarim ¢orba kasigi biber salcasi
Alabildigi kadar et suyu ya da su
2,5 Tatli kasigi tuz

# Bir aksam 6nceden kirmizi mercimek, kuru fasulye, nohut ve agurelik bugday ayri ayri ayiklanir, yikanir, yeteri
kadar temiz suya islatilir.

# Ertesi glnu 1slatma suyu ile birlikte gene ayri ayri yumusayana kadar haglanir.

# Tencereye ince kiyilmig kuru sogan ve siviyag konur, orta ateste soganlar seffaflagana kadar kavrulur.

# Uzerine kavurma et, domates ve biber salcasi eklenir, 10 - 15 dakika kavrulur.

# Daha sonra haglanmis mercimek, kuru fasulye, nohut ve agurelik bugday katilir.

# Malzemeler karigtirilir, tuz atilir. Corba kivamina gelene kadar sicak et suyu ya da su ilave edilir. Orta ateste
ara sira karistirilarak pigirilir.

# Corba, kaynama noktasina gelince ocak kisilir, 5 dakika daha pigirilir, ocaktan alinir.

# Kaselere konur, lzerine arzuya gore kirmizi pul biber serpilir, sicak olarak servis yapilir.

Not: Yavan ¢orbayi hazirlamak i¢in kavurma et mevcut degilse, yerine 150 gr. dana kiyma kullanilabilir.
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