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SULTAN CORBASI

1 Klcuk demete 1spanak

1 Adet orta boy kuru sogan
1 Su bardagi kirmizi mercimek
8 Corba kasi§i aycicek yagi
1 Adet orta boy havug

1 Corba kasigi un

7 Su bardagi etsuyu

2,5 Tatli kasigi tuz

Yarim tatl kasigr karabiber
Koftesi Igin;

200 gr. kiyma

1 Dilim bayat ekmek ici

1 Adet kiicUk kuru sogan

1 Cay kasigi tuz

1 Cay kasigi karabiber

# Mercimek yikanir, 4 su bardagi su eklenir, seklini kaybedene kadar pismeye birakilir.

# Ispanak yikanir, ince dogranir, kiiclk bir tencereye konur, Gzerine ince kiyllmig kuru sodan ve yarim tatli kagigi
tuz eklenir, kanigtirilir, kapagi kapali olarak kisik ateste yarim saat pisirilir.

# Bu arada ¢orbanin kéftesi hazirlanir; sogan rendelenir, bayat ekmek ici ile karistirildiktan sonra kiyma tuz ve
karabiber ilave edilir, malzemeler bitlnlesene kadar yogrulur.

# Elde edilen kéfte harcindan findik blyukligunde yuvarlak kéfteler yapilir. Az yagda renk alacak kadar kizartilir.
# Corbanin pisecegi tencereye aycicek yagi konur, orta ateste isininca tavla zari seklinde dogranmig havug
eklenir, kavrulur.

# Havug seffaflaginca un eklenir, 1 - 2 dakika gevrilir, pismis soganli ispanak katilir birkag kez karistirilir.

# Uzerine suizgecten gecirilmis, haslanmis mercimek, 7 su bardagi su ve 2 tatl kasigi tuz eklenir.

# Corba kaynama noktasina gelince kofteler atilir, 15 dakika kadar orta ateste pigirilir.

# En son karabiber serpilir, hemen atesten alinir, sicak olarak servis yapillir.

Not: Sultan corbasina havugla birlikte kereviz de eklenebilir.
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