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Gaziantep usulü nohutlu alaca çorba, mercimek ve nohudu dövme ile buluşturarak koyu, besleyici ve k1ş 
akşamlar1na uygun bir çorba sunar.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 0.5 su bardağ1 K1rm1z1 mercimek

• 0.5 su bardağ1 Dövme

• 1 adet Soğan

• 5 su bardağ1 Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Nohut ve bakliyat1 süzün, soğan1 yemeklik doğray1n.

2. Soğan1 tencerede orta ateşte 4 dakika çevirin.

3. Bakliyat ve 5 su bardağ1 s1cak suyu ekleyin.

4. Çorbay1 orta ateşte 20 dakika pişirin, bakliyat taneleri çatlamas1n diye kar1şt1r1n.

5. Tuzunu ayarlay1p s1cak servis edin, nohutlu alaca için ölçü şaşmas1n.

PÜF  NOKTASI

Dövmeyi önceden 1slatmak çorban1n daha eşit pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Çorbay1 s1cak sunun, üstüne nane serpip yan1nda limon verin.

Alerjenler

Gluten
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