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MERCIMEK UNU YAPIMI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Mercimek unu igin yesil, kirmizi veya sari mercimek ve suya ihtiyaciniz var.

Oncelikle sectiginiz mercimegi derin bir kaba aktarip, lizerini gegecek kadar su ekleyip, bir gece 6nceden
bekletin. Ardindan suyunu sizip, yagh kagit serdiginiz bir firin tepsisine mercimekleri yayin. 100 derecede
Isittiginiz firina tepsiyi yerlestirin. Ara ara firini agip mercimekleri kagik yardimiyla karistirin. Mercimekler
kuruyana kadar bu iglemi tekrarlayin. Yaklasik 30 dakika i¢cinde kuruyacaktir. Kontrol etmeyi ihmal etmeyin.
Kuruyan mercimekleri firindan ¢ikarin ve bir stire oda sicakliginda sogutun. Ardindan mutfak robotuna alip un
boyutuna gelecek gibi ¢ekin. Iginde taneler kalabilir, ¢gekilmis unu bir kez de elekten gegirin.

Not: Mercimek ununu saklamak istiyorsaniz, ¢ekilmis unu tekrar 100 derecede firina verin. Ara ara karigtirarak
nemini alin. Bu iglem i¢in 5-10 dakika yeterli. Firndan ¢ikan mercimek ununu soguyunca hava almayacak bir
kabin icerisinde saklayabilirsiniz.
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