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MERCIMEKLI BUKME

2 su bardagi su

1 yemek kasigi tuz

Aldigi kadar un

1/4 (ceyrek) ¢ay bardad sivi yag

1 adet yumurta (aki igine, sarisi Gzerine)

Igi igin:

2 su bardag yesil mercimek

Yarim gay bardagi zeytinyadi (zeytinyagl daha glzel oluyor)
Karabiber

Tuz

1 tane orta boy kuru sogan

Istediginiz i¢c malzeme olur (peynirli ve kiymali gok giizel olur. Patlican ve 1spanak denemedim.)
Hamurun Arasi Igin:

1 su bardagi dévilmis haghag

Yarim ¢ay bardagi sivi yag

100 gr margarin

Kuyruk yagi varsa daha guizel olur

Hamurumuzu yogurup, dinlenmeye birakalim. 10 dakika yeterli. Sonra ortadan ikiye bolelim ve bir 10 dakika
daha dinlendirelim, hamur dinlenirse daha iyi acilir. Hamurumuzu agabildigimiz kadar aglyoruz, margarini eritip
haghas ve sivi yagi katiyoruz ve hamurun her tarafina stiryoruz resimdeki gibi katliyoruz, bir kenara aliyoruz.
Ikinci hamuru da ayni sekilde agip, sadece sivi yag ile her tarafini yagliyoruz ve ilk acip katladigimiz hamuru
ikincinin ortasina koyuyoruz ve ilkini nasil kapattiysak ayni sekilde kapatip bir tepsi i¢ine alip, GstlnU strecleyip
buzdolabina atiyoruz. Hamurun dinlenip donmasi lazim. Mercimeg@imizi glizelce yikayip, ustlinl gececek kadar
su koyuyoruz. Ben ¢ok su koyup sonradan stizmuyorum, vitamini gitmesin diye yari pissin ama vitamini icinde
sakli kalsin. Soganimizi kiiglik dograyip sivi yagdla kavurup ve haslanan mercimegin igine katiyoruz, biraz
karabiberle tatlandinyoruz, damak tadimiza gére tuzla karistiriyoruz ve i¢ malzeme hazir. Hamuru dolaptan alip,
16 kareye boliyoruz, her pargayi uzunlamasina agiyoruz. Hamuru agarken, altini Gstiinl az yagliyoruz ki
tezgaha ve merdaneye yapismasin. Igine malzemeyi koyup katliyoruz, Gzerine yumurta sarisi stirip 185 derece
firnda pisiriyoruz.
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