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HINDISTAN USULU MERCIMEK

MALZEMELER

300 gr yesil mercimek.

2 adet blyik sogan

3 adet domates

1 demet maydanoz

4 adet yumurta

Yarim ¢ay kasigi kori, yenibahar, karabiber, targin, dévilmuas kakule, kekik, biberiye
Yarim su bardagi zeytinyagi

1 corba kasigi sirke

Yeteri kadar tuz

YAPILIS TARIFI

Bir gece 6nceden ayikladiginiz ve yikadiginiz mercimegi soguk suda islatin.

Daha sonra kaynar tuzlu suda, yikanmis 1 demet maydanozu ve suyunu stzdirdiginiz mercimegi, haslayip
slizdikten sonra bir kenara alin.

Yumurtalar kaynatin. Soguk sudan gegirin. Kabuklarini soyup 4'e bolin.

Zeytinyagini tavada kizdirin. Gok ufak dogranmig sogani kavurun. Kevgirle yagdan ¢ikarin ve bir kenarda
bekletin. sogani kavurdugunuz yaga stizgecten gegirdiginiz domates ezmesini koyun. Bitiin baharatlari ilave
edip 15 dakika pisirin. Mercimekleri de ilave edip 10 dakika daha karistirin.

Gukur bir servis tabagina alip Gzerine kizartiimig sogan koyun, sirke gezdirin. 4'e bdldiginiz yumurta ile
sUsleyerek servise sunun.
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