—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KIYMALI MERCIMEK

Kullanilacak malzeme:
400 gram yesil mercimek,
250 gram yaglica kiyma,

4 corba kasigl sadeyag,

3 bas sogan,

3/4 kahve fincani domates,
8 bardak et suyu,

1 kahve kasi§i karabiber,
yeteri kadar tuz.

Yapimi:

Bir tencereye sadeyagla ince dogranmis soganlari koymali. Orta i1sili ateste tahta kagikla karigtirarak soganlari
kavurmali. Soganlarin rengi pembelesince kiymayi icine atmall ve karistirmak Tuzunu ve karabiberini de
serptikten sonra vakit vakit karistirilacak kiymayi, rengi dé-niinceye kadar yani 15 dakika kadar kavurmal.
Sonra 1 ¢orba kasidi sicak et suyunda eritilmis domates salgasini ve et suyunu tencereye dékmeli ve bunlar
kaynamaya birakmal.

Bu igler olurken bir gece dnceden tas ve ¢Opleri ayiklandiktan sonra soguk suya konmus olan mercimegin
suyunu stizmeli, sonra bunu, i¢inde kaynar tuzlu su bulunan bir tencereye atip on dakika kaynatmali. Mercimek
tuzlu suda on dakika haglandiktan sonra bunu delikli bir siizgece bosaltarak suyunu stizmeli. Sonra az
haslanmis mercimegi kaynamaya bagslayan salcali et suyunun igine bogaltmali. Ortadan az bir isida 50-60
dakikada mercimek yumusayip pisince tencereyi atesten indirmeli ve yemegi servis tabagina bosaltmali. Ve
bdylece servis yapmali.
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