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DHAL (HINDISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

200 gr. kirmizi mercimek

1 litre su

4 cm. taze zencefil

1/2 tath kasigi hint safrani

1/2 tath kasigi tuz

2 dis sarimsak

1 bas sogan

1 tutam asa foetida (tercihe bagli)
1 tath kasigi kimyon

1 tath kasidi toz kignis

1/2 tath kasigi toz aci

1/2 demet taze kisnis

3 corba kasiJi ghee (posasi alinmis tereyadi) veya 5 ¢orba kasigi siviyag

Mercimekleri yikayip derin bir tencereye koyun. Uzerine suyu ilave edin. Kaynayinca igine hint safranini ve (i
parcaya bolerek zencefili atin. Atesi kisin ve 20 dakika pismeye birakin. Pismenin son 10 dakikasinda
mercimekleri sik sik kontrol ederek, her 5 dakikada bir dibi tutmasin diye kar|§t|r|n Yemek pisince atesten alin,
icin~den zencefili glkarm ve tuzu ekleyin. Bir bag sogani ve sarimsaklari ince ince kiyin. Tavada posasi alinmig
tereyagdini veya siviya@i kizdirin. igine soganlari ve sarimsaklari atin, orta ateste 3 dakika kadar kavurun. Ustiine
asa foetidayi, kimyonu, kirmizi biberi, toz Kignigi ilave edin ve bir ¢evirip, kisik ateste 5 dakika daha pisirin.
Hazirladiginiz sogan karisimini adeta kuru olarak pisirdiginiz mercimege ekleyin ve iyice karistirin. Taze kignisi
ince ince kiyin ve Dhal'in Uizerine serperek servis yapin.
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