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>c Sumakl1 Mahluta Çorbas1
Toplam 32 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 22 dk 4 kişilik Kolay ~164 kcal Açl1k bar1 6/10

Sumakl1 mahluta çorbas1, k1rm1z1 mercimeği bulgur ve pirinçle birleştirip sumak ekşiliğiyle açan, Güneydoğu 
Anadolu mutfağ1nda sevilen ekşili bir çorbad1r.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 K1rm1z1 mercimek

• 1 adet Soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Sumak ekşisi

• 5 su bardağ1 Su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 yemek kaş1ğ1 Pilavl1k bulgur

• 1 yemek kaş1ğ1 Pirinç

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru nane

Yap1l1ş
1. Mercimeği y1kay1n, soğan1 ince doğray1n.

2. Soğan1 orta ateşte 4 dakika çevirin, sumakl1 mahluta taban1 çiğ kalmas1n.

3. Mercimek ve suyu ekleyip 20 dakika kaynat1n.

4. Çorbay1 blenderdan k1sa çekin, sumakl1 mahluta için ölçü şaşmas1n.

5. Sumak ekşisini ekleyip 15 dakika pişirin.

6. Ekşilik dengesi otursun diye s1cak servis etmeden önce 3 dakika bekletin.

PÜF  NOKTASI

Bulgur ve pirinci birlikte koymak mahlutaya klasik dolgun k1vam1n1 verir, blender sonras1 tane hissi de korunur.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine s1cak yağda kavrulmuş kuru nane ve pul biber gezdirin, yan1na limon dilimi koyun.

Alerjenler

Gluten
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