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MALHUTA (MALATYA)

Malatya Valiligi

1 su bardag kahverengi veya kirmizi mercimek
2 su bardagi bas yarma (irinti)

5 su bardagi su (mercimek pistikten sonra)

4 yemek kasigi tereyagi

1 cay bardag kignis

Tuz

Mercimegi, yeterli miktarda tuz ve su ile ocaga koyun.

Haslaninca suyu kontrol edip bas yarmayi yavas yavas karistirarak igine ilave edin.
Yarma pisinceye kadar karigtirma isine devam edin.

Ardindan ocaktan alin.

Diger tarafta kisnisi, sacda veya teflon tavada ates Uzerinde karistirarak kavurun.
Kavrulan kignigleri, havanda iyice déverek un haline getirin.

Pisirilen malhutay! servis tabagina alin.

Pilavin ylzeyini kasigin tersi ile yer yer gukurlagtirin.

Eritilmig tereyagina ilave edilen dévilmus kisnisi, cukurlara doldurarak servis yapin.

Not: Malhuta merkezde unutulup ilgelerde halen yapilan bir pilav tiridir. Ister merkezde ister ilgelerde yapilsin,
yiyenler genellikle hep yagli kimselerdir. Yaglilar yemegi bildikleri icin malhutaya 6zlem duyarlar, ayrica dig
problemi yagatmayan bir yemek oldugu igin yagllarin tercihidir. Kahverengi mercimek olmadigi takdirde kirmizi
mercimek de kullanilabilir. Lezzet olarak ayni tadi verir, fakat géruntisu farklidir. Istenirse malhuta pisirilirken
kavurma da kullanilabilir.
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