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AYRANLI MUCEDDERE (GAZIANTEP)

Anadolujet Magazin

1,5 su bardag yesil mercimek

7 ¢orba kasiJi zeytinyagi

2 adet kuru sogan

2 su bardagi pilavlik bulgur

2 su bardagi su

2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

Her porsiyon igin 1 bardak ayran

Uzerini gegecek kadar su ve pul biber ekleyip yesil mercimegi bir tencerede haslayin. Haglaninca suyunu siiziin
ve bir kenara alin.

Soganlari soyup halka seklinde,yani piyazlik dograyin ve 5 gorba kagigi zeytinyaginda nerdeyse yanincaya
kadar kavurun. 2 yemek kasigi zeytinyaginda bulguru kavurun. Uzerine tuz,karabiber ve haglanmig mercimegi
koyup suyunu ilave edin ve kisik ategte pisirin.

Altin kapattiktan sonra,yagda kavurdugunuz soganlari micedderenin tzerine koyup 10 dakika dinlendirin.
Derin tabaklara porsiyonlar halinde koyup her porsiyonun tzerine bir bardak ayran déktikten sonra servis edin.
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