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<r Ovmaç Çorbas1
Toplam 35 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 20 dk 5 kişilik Kolay ~176 kcal Açl1k bar1 5/10

Konya usulü ovmaç çorbas1, ufalanm1ş hamur parçalar1n1 et suyunda pişirip üzerine naneli tereyağ1 döken 
sade bir Anadolu çorbas1d1r.

Malzemeler

• 150 gr Un

• 80 ml Su

• 1 lt Et suyu

• 25 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Nane

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 su bardağ1 Yeşil mercimek

• 1 adet Yumurta

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Un, yumurta ve suyu avuç içinde ovalay1p şehriye iriliğinde ovmaç taneleri haz1rlay1n.

2. Ovmaçlar1 tepsiye yay1p 5 dakika dinlendirin, böylece tencereye girerken topaklanmaz.

3. Et suyunu ve haşlanm1ş yeşil mercimeği orta ateşte 10 dakika kaynat1n.

4. Ovmaçlar1 azar azar ekleyip kar1şt1rarak 10 dakika pişirin.

5. Tereyağ1nda nane ve pul biberi 30 saniye çevirip çorban1n üzerine gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Hamur parçalar1n1 küçük ovmak çorban1n kaş1kta daha dengeli gelmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine naneli tereyağ1 gezdirerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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