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KIRMIZI MERCIMEK MANTISI

https://www.hasata.com.tr

1 su bardagi Hasata Mardin Kirmizi Mercimek
Yarim ¢ay bardagindan biraz fazla Hasata Kéftelik Horasan Bulguru
2.5 (iki buguk) su bardagi su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kirmizi toz biber

6-7 dal ince kiyllmig maydanoz

1 yemek kasidiz sizma zeytinyadi

Sos igin:

1 su bardagi stizme yogurt

2-3 dig ezilmig sarimsak

Yarim ¢ay kasigi tuz

2 yemek kasi§i tereyagi

2 cay kasig! kuru nane

1 tath kasidi pul biber

Hasata Mardin Kirmizi Mercimegi tencereye alin.

Uzerine 2.5 (iki buguk) su bardagi su ekleyip kaynamaya birakin.

Kaynadiktan sonra kisik ateste mercimekler iyice yumugayana kadar pigirin.
Ocaktan alip Uizerine Hasata Koéftelik Horasan Bulgurunu ilave edin ve karistirin.
Kapagini kapatin.

Bulgur yumusayana kadar bekletin.

Ardindan Uzerine sizma zeytinyadl, tuz, maydanoz ve baharatlari ilave edip yogurun.
Bezeler yapip yuvarlayin ve servis tabagina alin. Tereyagini sos tenceresinde eritin.
Uzerine baharatlari ekleyip bir tasim kaynatin ve ocaktan alin. Sarimsak, tuz ve yogurdu bir kasede karistirin.
Hazirladidiniz mantinin Gzerine yogurdu ve ardindan baharatl yagdi gezdirin.
Bekletmeden servise sunun.
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