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MERCIMEK PURELI HINDI BUDU

Aldig1 kadar karabiber
2 adet arpacik sogan
Aldig1 kadar tuz

1 yemek kasigi zeytinyagi
500 gr yesil mercimek
1 dis sarimsak

3 yemek kasigi krema
1 adet garni Demeti
1.2 Kg hindi Budu

1 adet defne yapragi

1 adet sogan

200 gr pastirma

Mercimekleri soguk suda bir gece bekletin. Kiyilmis arpacik sodanlarini, gemensiz pastirmalar kiigtk kiiglk
kesip bir tencerede bir corba kasigi zeytinyaginda ¢evirin. Bunlar iyice kizardiginda bir delikli kepge ile
tencereden cikarin ve tencereye hindi parcalarini koyarak onlari da kizartin. Kizarinca pastirma ve soganlari
tekrar tencereye koyun. Dévilmis sarimsagi, garni demetini, tuzu, biberi ve %4 litre suyu ekleyin. Hafif ateste 1
saat 15 dakika pisirin. Bu sirada mercimekleri stizlin ve i¢ine, Uzerine karanfil saplanmis sogan, karabiber, tuz
ve defne yapragdi bulunan soguk suyu koyun ve kisik ateste 45 dakika pigirin. Mercimekleri sGziin ve igine biraz
pisirme suyu katip mikserden gegirin. Bu pUreyi bir de slizgegten gegirdikten sonra icine kremayi da katin. Hindi
etlerini yaninda mercimek puresi ile servis edin.
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