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>c Koruklu Malh1ta Çorbas1
Toplam 50 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Orta ~300 kcal Açl1k bar1 7/10

Kilis mutfağ1ndan koruklu malh1ta, k1rm1z1 mercimeği patl1can, koruk suyu, sar1msak, nane ve zeytinyağ1yla 
koyu bir çorbaya dönüştürür.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 K1rm1z1 mercimek

• 1 adet Patl1can

• 8 su bardağ1 Su

• 1 baş Sar1msak

• 0.3 su bardağ1 Koruk suyu veya limon suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 yemek kaş1ğ1 K1rm1z1 toz biber

• 0.5 su bardağ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Pide

Yap1l1ş
1. K1rm1z1 mercimeği ay1klay1p su berraklaşana kadar y1kay1n.

2. Mercimek ve suyu tencereye al1n, kaynay1nca köpüğünü temizleyin.

3. Patl1can1 küçük küp doğray1p tencereye ekleyin.

4. Çorbay1 mercimek ve patl1can ezilene kadar 25 dakika pişirin.

5. Koruk suyu, kuru nane, k1rm1z1 toz biber ve tuzu ekleyip 5 dakika kaynat1n.

6. Sar1msaklar1 ikiye bölüp zeytinyağ1nda pembeleştirin.

7. Sar1msakl1 yağ1 çorbaya döküp s1cak pideyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sar1msağ1 yağda yakmadan pembeleştirmek çorbaya ac1l1k vermeden koku katar.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda taze limon, pul biber ve s1cak pideyle servis edin.

Alerjenler

Gluten
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