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>c Güneydoğu Esintili Sumakl1 Nohut Çorbas1
Toplam 35 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Kolay ~168 kcal Açl1k bar1 6/10

Sumakla ekşitilen sade nohut çorbas1, Güneydoğu sofralar1n1n hafif ama doyurucu seçeneği. Tereyağ1nda 
kavrulmuş pul biber gezdirildiğinde s1cak ekmekle eşsiz ikili. Levant ve Aleppo mutfağ1n1n sumak ekşilik 
geleneğinden esinlenir.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 0.5 su bardağ1 Sumak suyu

• 1 adet Soğan

• 4 su bardağ1 Su

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 3 diş Sar1msak

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Haşlanm1ş nohutlar1 süzün; soğan1 yemeklik doğray1n.

2. Tencerede zeytinyağ1n1 1s1t1n; soğan1 orta ateşte 4 dakika pembeleştirin.

3. Ezilmiş sar1msağ1 ekleyip 1 dakika çevirin, kokusu aç1ls1n.

4. Nohut ve 4 su bardağ1 s1cak suyu ekleyin, tuzu kat1n; kaynay1nca k1s1k ateşte 15 dakika kaynat1n.

5. Sumak suyunu ilave edip 5 dakika daha pişirin (uzun kaynatmay1n); tuzu son ayarlay1n.

6. Ayr1 tavada tereyağ1n1 eritip pul biber serpin; çorban1n üzerine gezdirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sumak suyunu pişirmenin sonuna ekleyin; uzun kaynatma ekşilik aromas1n1 uçurur.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na bulgur pilav1 ve közlenmiş yeşil biber yak1ş1r.

Alerjenler

Süt
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