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MERCIMEKLI BUKME (AFYONKARAHISAR)

Milli E@itim Bakanhg

1 kgun

1 su bardagi sivi yag

125 gram tereyag (eritilmis) ya da 1 yemek kasidi i¢ yag
100-200 gram surtlimis hashas

Aldig1 kadar ilik su

Tuz

Iciigin:

1 su bardag haslanmig yesil mercimek
1 bas sogan

Tuz

Karabiber

Siviyag

Un, tuz ve suyla genisge bir kapta yumusak bir hamur yapilir, nemli bir bezin altinda 30 dakika dinlendirilir.
Bir kapta sivi yagd, margarin ve haghas karigtirilir.

Hamur iki esit parcaya ayrilir.

Birinci beze, fazla inceltiimeden orta blyuklikte agilir; yufkanin Gzerine hazirlanan karigimdan bir firga
yardimiyla biraz sdrdldr ve yufka, zarf (bohca) seklinde kapatilir.

Hazirlanan yufka, buzdolabinda 10 dakika dinlendirildikten sonra oklava yardimiyla biraz daha agilir.

Ikinci beze de ayni sekilde hazirlanir; kapatmadan dnce buzdolabindan ¢ikan bohga ortasina konarak yine
bohca bigiminde kapatilip 30 dakika nemli bez altinda dinlendirilir.

Hamur 12 pargaya bélinUp dikdértgen seklinde agilir.

Acilan hamurun icine mercimekli icten konur.

Kesilen pagalarin uglari karsilikli olarak kapatilir ve kapatilan kisim alta gelecek bigimde yaglanmis tepsiye
dizilir.

TOm hamur bitene kadar bu islem stirdirGlar.

Her bir bikmenin Gstiine hazirlan haghagh karigimdan surGldr.

Onceden isitilmig firinda 200 derecede pigirilir.

I¢i ici, ayiklanip yikanan mercimekler Uzerini 6rtecek kadar suyla haslanir.

Bir tavada kip kip dogranmis sodanlar sivi yagla pembelesene dek kavrulur.

Haslanmis mercimekler stizllerek, tuz, karabiber ve sodanlar eklenir.
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