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MERCIMEKLI KULAK MAKARNASI (CANKIRI)

Anadolujet Magazin

1 su bardagi mercimek

1 adet blyUk boy kuru sogan
Yarim demet maydanoz
Karabiber, tuz, yeterince sivi yag
Hamuru Igin:

1 adet yumurta

3 su bardagi un

1 tutam tuz

Yarim su bardag ilik su
Sosu igin:

Kirmizi pul biber

2 yemek kasigi tereyagi
Altricin:

3 su bardagi yogurt

2 dis sarimsak

1,5 su bardagi sicak et suyu

Hamuru i¢in; bir kaba unu, tuzu koyup karistirin ve unun ortasini agin. icine yumurtay! koyup, karistirin. Sonra ilik
suyu ilave edip hamuru yogurun ve tzerini nemli bir bezle 6rtlp 30 dakika dinlendirin.

igiicin; mercimegin Uzerini gececek kadar su ilave edip mercimegi haslayin.

Sogani ince ince dograyip sivi yagda pembelesene kadar kavurun. icine mercimegi ilave edip kavurmaya
devam edin. ince dogradiginiz maydanozu, tuzu, karabiberi ilave edip, karigtirin.

Hamuru iki esit parcaya béliin ve merdane ile tepsi biiylkligiinde acin. iri kare parcalar olacak sekilde
enlemesine ve boylamasina kesin.

Karelerin ortalarina mercimekli hargtan koyup karsilikli olarak uglari birlegtirin ve tiggen gekli verin. Hamurlarin
bir ucunu kulak memesi gibi uzatin. Yaglanmig tepsiye mercimekli hamurlar dizin. Onceden isitilmig 170°
firnda Gzerleri kizarana kadar pigirin.

Kizaran kulagin Uzerine et suyunu ddkin ve biraz daha firinlayin. Firindan ¢ikardiktan 10 dakika sonra
sarimsakli yogurdun Uzerine dizin. Tereyagini eritip, icine kirmizi pul biberi koyun ve karistirin. Hazirladiginiz
sosu Uzerinde gezdirip servis yapin.
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