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MALHITA ASI

https://www.hasata.com.tr

2 su bardagdi Hasata Mardin Kirmizi Mercimek

1 su bardagi Hasata Pilavlik Kadim® Horasan Bulguru
1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi pul biber

1 bas kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyad

Kimyon

Tuz

Su

Hasata Mardin Kirmizi Mercimek bir tencerede 3-4 defa iyice yikanir.

Mercimegin Uzerini kapatacak sekilde su konur.

Mercimegin tasmamasi igin igine kirmizi biber, iyice pismesi i¢in 1-2 yemek kasigi sivi yag konur ve mercimek
pisirilmeye birakilir.

Mercimek iyice pistikten sonra igine bulgur atilir azar azar su konarak bulgur agilincaya kadar pigirilir.

Uzerine salgasi eklenir.

Bir tavada ufak dogranmis sodanlar yag ile sararincaya kadar kizartilir.

Soganlar bir miktar soguyunca kirmizibiber eklenir.

Hazirlanan bu sosun yarisi tencereye alinir, bir miktar sos da yemeklerin tizerine konmak icin ayrilir.

Ocaktan alinan yemege sos ilave edilir ve servise sunulur.

Not: Malhita agini servis etmeden 1 saat kadar 6nceden hazirlamak asin koyulasmasini saglayacaktir.
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