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MERCIMEKLI BUKME

1 kahve fincani sirke,

1 su bardagi su,

yarim kahve fincani siviyag,

1 adet yumurta,

aldigi kadar un,

125 gram tereyag veya margarin.
I¢ Igin:

Yarim kg. yesil mercimek (haglanmig),
1 corba kasigi tereyagi,

1 demet maydanoz,

karabiber

Uzerine:

2 ¢orba kasiJi yogurt,

1 corba kasigi siviyag

Haslanmis mercimegin suyunu iyice stizin. Tereyagdini eritin. Mercimekleri yanim dakika kavurup, atesten alin.
Kiyilmis maydanozu, tuz ve karabiberi ekleyip, karistirin.

Bir kaba verilen élgulere gore siviyadl, sirkeyi, suyu, yumurtay alip karigtirm. Bu malzemenin alabilecegi kadar
unu ve tuzu ekleyip kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edin. Hamurdan sekiz beze yapin. Bezelerin
Ustline nemli bir bez drterek, yarim saat dinlendirin.

4 bezeyi, unlanmig zeminde servis tabagi iriliginde acin. Aralarina eritilmis yagi surerek, dort yufkayi tstlste
serin.

Dérdincl yuftkanin Gzerine de yag surin. Yufkalar bohga kapatir gibi, karsilikl késelerini kapatin. Hamuru
buzlukta 5 dakika bekletin.

Diger bezelere de ayni islemi yapin, ilk hazirladiginiz hamuru dolaptan alin. Hamuru enine ve boyuna
merdaneyle acarak, yarim cm. kalinligina getirin. Hamurdan 10 cm'lik kareler kesin.

Karelerin ortalarina mercimekli i¢ koyup, karsilikli iki kenari Gst Uste kapatin. Yaglanmis firin kabina, hamurlar
ters gevirerek yerlegtirin. )

Uzerlerine iki gorba kasigi yogurdu, bir corba kasigi siviyag ile karigtirip stirtin. Onceden isitilmis 230 derece
firnda, alti Ustl pembelesinceye kadar pisirin ve servis yapin.
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