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KIRMIZI MERCIMEK (MISIR USULU)

300 gram kirmizi mercimek

1 blyUk bas sogan

4 dis sarimsak

10 bardak et suyu

1 cay kasigi limon suyu

1 blyUk domates

200 gram ince dogranmig sogan (2 buyUk)
60 gram tereyad (3 corba kasig)

80 gram piring (1 kahve fincani)

Tuz, karabiber ve kimyon

1 Bir tencereye ayiklanmig ve yikanmig 300 gram kirmizi mercimek, 10 bardak et suyu, 1 blylk bas sogan, 4
dis sarimsak, 1 blytk domates ile yarim ¢gorba kasidi da tuz koyarak, tencereyi orta kuvvetteki atese oturtmall,
mercimekler iyice ezik bir hal almcaya kadar haglaman, sonra da mercimeklerin suyunu stizmek suretiyle
suyunu bir yana birakmali. SGzilmis mercimekleri de bir kalburdan gegirmeli ve sonra da elde edilen bu plreyi
bir yana birakmig oldugumuz et suyuna katmaldir.

2 Sonra elde edilen mercimekli et suyuna yarim tatli kasidi karabiber, 1 cay kasigi kimyon koyarak, suyu
kaynamaya birakmali. Kaynayinca; buna yikanmig 1 dolu kahve fincani piring katmali ve pismeye birakmalidir.
3 Uc silme ¢orba kasigdi tereyagi, ya da margarin, diger taraftan kiigik bir kaba ¢entilircesine de kiiglk kesilmis
2 blyUk bas sogan koyarak, soganlar pembemsi bir hal alincaya kadar kavurmali ve kavrulmus sogani
mercimeklere katmak suretiyle iyice bir kangtirmah tabaga alarak servis yapmalidir.
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