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KIYMALI MERCIMEK (DUDUKLU)

400 gram siyah mercimek

120 gram sadeyag, ya da margarin (6 ¢orba kasid)

300 gram sogan (3 blyuk)

20 gram yaglica kiyma

400 gram domates (2 buylk) ya da 3/4 kahve fincani domates salgasi
4 1/2 bardak su

1 kahve kasi§i karabiber

Tuz

1 DUdUkKIO tencereye; 6 silme gorba kasidi sadeyag, ya da margarin ile, ki¢ik kesilmis 3 blyUk bas sogan
koyarak, 5 dakika kavurmali, sonra bu soganlara; 200 gram yaglica kiyma ve bes dakika sonra bu soganlara,
200 gram yaglica kiyma ve bes dakika sonra da, soyulmus ve kig¢lk kesilmis 2 biylk domates, ya da U¢ ¢ceyrek
bardak suda eritilmis U¢ ceyrek kahve fincani tuzsuz domates salgasi, dért buguk bardak su, 1 kahve kagiJi
karabiber, yarim ¢orba kasigi tuz ile, bir gece evvel suda islatiimis, yikanmig ve bir tencere iginde kaynamakta
olan suya atarak bes dakika haslanmis ve siztlmis 400 gram da siyah mercimek koyarak, didiklIi tencerenin
kapagdini kapatmalidir.

2 Sonra tencereye yiksek kuvvette ates vererek, Ustiindeki didik yukariya dogru oynayip da bol buhar ve islik
gibi sesler ¢cikarmaya bagladiktan sonra hesap edilmek Uzere mercimekleri, yariya kadar azaltilmis ateste 25 -
45 dakika arasinda pisirmeli ve atesten alarak, buharini bosalttiktan sonra servis yapmalidir. (Normal siirede
mercimeklerin 20 dakika pismeleri gerekirse de, bazi cinslerin, 45 dakikada gui¢ pismekte olduklari
goralmustar.)

NOT: Mercimekleri 5 dakika haglamadan, dogrudan dogruya didikliye atarak da pisirilebilir. Ancak bu
durumda mercimekler cok esmer bir renk alirlar.
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