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KREMALI MERCIMEK (HINDISTAN)

Malzeme

3 su bardagi su

4 yemek kasigi Sana

1 su barda@i kirmizi mercimek

Yarim cay kasigi zerdecal

1 cay kasigi kirmizi pul biber

1 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

1 cay kasigi zencefil

1 adet domates

2 yemek kasigi krema

2 yemek kasigi tane nane dogranmig veya 1 tatl kasidi kuru nane
1 tath kasidi gram masala (muskat targin, kisnis,kimyon, tane karabiber, karanfil karigimi)
Tuz

Karabiber

Hazirlanisi

Kirmizi mercimegi bir sizgeg iginde iyice yikayiniz. Ki¢ik bir tencereye koyup, tizerine zerdegall, tuzu, kirmizi
pulbiberi ekleyip, haglayiniz.

Haslandiktan sonra kalan fazla suyu siziniz.

Kurusogani yemeklik dograyiniz. Sarimsaklari kiyiniz.

Domatesin kabuklarini soyup, ¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra kiip kiip dograyiniz.

Taze naneyi yikayip, Kiyiniz. ]

Yayvan bir tencerede 4 yemek kasigi Sana'yi eritip, kizdiriniz. Igine kurusoganlari ve sarimsaklari ekleyip,
soganlar pembelesinceye kadar kavurunuz.

Kavrulmus sodanlardan 2 yemek kasigi bir kaseye ayiriniz.

Kalan kavrulmus sodan-sarimsak karisimina haslanmig baharatl kirmizi mercimegi, dogranmig domatesi, gram
masalay, kiyllmis taze naneyi, zencefil koyup, kisik ateste 10 dakika sote ediniz.

Atesten indirmeden énce kremayi ilave edip karigtiriniz.

Servis tabadina aldiginiz kremali mercimegin Gzerine, kaseye ayirdiiniz sote sodanlari serpip, garnetir olarak
servis ediniz.
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