<CORBALAR

Xglineydogu Esintili SumakiNohut Corbas1

Toplam 35 dk Haz1rl1o dk - Pisirme 25 dk 4 kisilik Kolay ~168 kcal Aclllbar®b/10

Sumakla eksitilen sade nohut ¢orbas1Gineydogu sofralarlntrafif ama doyurucu secenegi. Tereyaglnda
kavrulmus pul biber gezdirildiginde s1calekmekle essiz ikili. Levant ve Aleppo mutfaglnkumak eksilik
geleneginden esinlenir.

Malzemeler

« 2 su bardagHaslanm§ nohut
0.5 su bardagSumak suyu

« 1 adet Sogan

* 4 su bardagSu

» 2 yemek kasiZeytinyagl

1 cay kas@TTuz

* 1 yemek kasf@iIlereyagl

» 3 disg Sarlmsak

* 0.5 cay kast@iPul biber

YapH¥1l

1. Haslanm§ nohutlarkizin; soganyemeklik dograyln.

2. Tencerede zeytinyaglrik1téoganDrta ateste 4 dakika pembelestirin.

3. Ezilmis sarlmsgZX kleyip 1 dakika ¢evirin, kokusu ac¢llsln.

4. Nohut ve 4 su bardagEklcalsuyu ekleyin, tuzu katlnkaynaylnc&lsHteste 15 dakika kaynatln.
5. Sumak suyunu ilave edip 5 dakika daha pisirin (uzun kaynatmayln)tuzu son ayarlayln.

6. Ayrlavada tereyaglrekitip pul biber serpin; corbanlnizerine gezdirip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Sumak suyunu pisirmenin sonuna ekleyin; uzun kaynatma eksilik aromaslnfurur.

SERVIS ONERISI

Yanlndulgur pilavdve kdzlenmis yesil biber yak§1r.

Alerjenler
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