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KIYMALI SIYAH MERCIMEK

400 gram siyah mercimek

120 gram sadeyag|, ya da margarin (6 ¢corba kasigi)

300 gram sogan (3 blyuk)

200 gram yaglica kiyma

400 gram domates (2 biylk) ya da 75 gram tuzsuz domates salgasi (3/4 kahve fincani)
8 bardak su, ya da et suyu

1 kahve kasi§i karabiber

Tuz

1 Bir tencereye; 6 silme ¢orba kasigi sadeyagi, ya da margarin ile, kiiglik kesilmis 3 blylUk bas sogan koyarak,
soganlar 5 dakika kadar kavurmali, sonra bunlara; 200 gram kiyma, 1 kahve kasidi karabiber ile yarnm ¢orba
kasiJ! da tuz koyarak, kiymalar sularini salip da tekrar ¢ekinceye kadar arada bir karistirmak suretiyle 15-20
dakika kadar pisirmeli, sonra da bunlara; soyulmus ve kii¢ik dogranmis 2 blylk domates, ya da U¢ ¢eyrek
kahve fincani tuzsuz domates salcasi ile 8 bardak da su, ya da et suyu katarak, kiiglk ateste kiymalari pismeye
birakmalidir.

2 Kiyma hazirlanmakta iken, diger taraftan da; taslari ayiklanmis, bir gece suda yatiriimis siyah mercimeklerin
suyunu doktikten sonra, bunlari, icinde 12 bardak su kaynamakta olan bir tencereye katarak, mercimekleri
ancak 10 dakika baglamali, sularini dékmeli, sonra da stzilmuas bu mercimekleri, hafif hafif pismekte olan
kiymali suya koyarak tencerenin kapagini kapatmali ve mercimekler pisip de iyice yumusak bir hal alincaya
kadar, ortadan daha az kuvvetteki ateste 45 - 60 dakika arasinda pisirmeli ve tabaga alarak servis yapmalidir.
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