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HANEDAN CORBASI

1 Su bardagi kirmizi mercimek
1 Adet orta boy kuru sogan

1 Adet patates

1 Adet havug

1 Kahve fincani piring

1 Cay bardagi nohut

100 Gr. tereyadi (2 kahve fincani)
1 Corba kasigi tarhun

1,5 Tath kasigi tuz

5 Su bardagi su ya da et suyu
Koftesi Igin;

100 Gr. kiyma

1 Adet kiicUk kuru sogan
Yarim cay kasigi karabiber
Yarim cay kasigi tuz

# Sogan, patates, havug ince dogranmis sekilde mercimeklerle birlikte 5 su bardadi su ile haglanir.

# Haglandiktan sonra robottan gegirilir, plrtizsiiz kivam saglanr.

# Uzerine ayri ayri olarak haglanmig nohut ve piring eklenir, Gzerine 5 su bardagi et suyu ya da su konur.

# Kaynayinca tuz katilir, kiyma sogdan, karabiber, az tuzdan olusan findik blyUkliginde sekillendirilen kofteler
¢orbaya atilir.

# Kofteler corbanin Uzerine ¢ikinca, ¢orbaya bir tavada kavrulmus yag ve tarhun eklenir, bir kag dakika daha
kaynatilir, ocaktan alinir.

# Sicak olarak ¢orba kaselerine konur.

Not: Hanedan ¢orbasi, Osmanl mutfaginin ¢corbasidir.
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