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KOSARI (MISIR)

https://yemek.name

1 su bardag piring

Y2 su bardagi sari mercimek

3 yemek kasigi tereyagi

1,5 su bardagi et ya da tavuk suyu
1 cay kasigi tuz

2 yemek kagsigdi sivi yag

Sosu igin:

2 adet domates (kabuklari soyulmus ve rendelenmisg)
1 adet kuru sogan (ince dogranmig)
3 yemek kagigi sivi yag

1 cay kasigi toz kirmizi biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi sirke

Piringleri en az 20 dakika sicak suda bekletin. Tereyagdini tencerede erittikten sonra stizdiginiz piringleri
ekleyin ve 3 - 4 dakika kadar kavurun. Uzerine kaynar haldeki et ya da tavuk suyunu ve tuzu ekleyin.
Tencerenin kapagini kapatip, altini kisarak yaklasik 15 dakika boyunca piringler suyunu gekene kadar pisirin.
Bu arada mercimekleri bir 7 - 8 dakika kadar, pargalanmayacak sekilde, su ve sivi yag ile haslayin. Stizdiguiniz
mercimekleri pilavia hirpalamadan karigtirin. )

Sos igin, sivi yagda soganlari 4 dakika kadar soteleyin. Uzerine domatesleri ekleyin. Kirmizi biberi, karabiberi,
tuzu ve sirkeyi de ilave ettikten sonra ara ara karigtirarak orta ateste 10 dakika pisirin.

Mercimekli pilavi Gzerinde sosu ile servis edin.
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