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KOSHARI (MISIR)

4 yemek kagig! tereyagi
1su bardagi yesil mercimek
1 su bardag piring

1 su barda@i didik makarna
3 su bardagi su

2 dis sarimsak

2 adet sogan

1 tutam tuz

3 adet karanfil

1 yemek kagigi salca

1 yemek kasigi sirke

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi pul biber

Mercimek ve piring ayri kaplarda 30 dakika islatilir.

Iri dogranmig soganlar ve ezilmis sarimsak, 1 ¢ay bardagi sivi yaginda kahverengilesene kadar devamli
karigtirilarak kavrulur. Delikli kepge ile kagit havlu Gzerine alinir.

Makarna tuzlu kaynayan suda haslanir, stizilir. 1 yemek kasidi sana yag, tuz ve karabiber eklenir karigtirilir.
Sosun yapilacagi tencereye, 1 yemek kasidi tereyag, 1 su bardadi su, tuz, ezilmis sarimsak, karanfil, beyaz
sirke, domates sosu veya domates salcasi ve dider baharatlar eklenir 20-25 dakika kaynatilir.

Kavrulan soganlardan kalan yagdin icerisine 3 su bardagi su, 1 yemek kasigi domates salgasi, 2 dis ezilmis
sarimsak ve tuz konulur kaynatilir. Kaynadiktan sonra islatilarak kabartilmig ve stztimis mercimek ve piring
ilave edilir, suyunu ¢ekinceye kadar kisik ateste pigirilir.

Servis tabagina sirasi ile, mercimek-pilav karisimi, makarna, sos ve kavrulmus sogan kat kat konularak servis
yapillir.

Misir' lar gibi katmanlar halinde servis yapilabildigi gibi, karistirip servis tabagina alinir, tizerine sos dokdlur, en
ustlne de kizarmig sogan konulur.

Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 08.11.2021
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