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MERCIMEKLI SOS (TARKA DHAL)

Malzeme

- 115 gr. Kirmizi mercimek

- 50 gr. Sari mercimek

- 2,5 su bardagi su

- 1 tath kasig toz zencefil

- 4 dis sarimsak

- 4 cay kasi§i zerdacal

- 2 adet sivri biber

- 1 tath kagigi tuz

- Sosu Igin

- 2 yemek kasigi sivi Sana

- 1 adet sogan

- 1 ¢ay kasigi hardal tohumu
- 1 tath kasigi kirmizi aci biber
- 1 adet domates

- Suslemek Igin

- 10 adet taze kisnis yapragi
- 2 adet sivri biber aci

- 1/2 demet taze nane

Hazirlanisi

2 adet sivri biberin icini ¢ikarip, kiyiniz.

2,5 bardag su icinde ayiklanmis mercimekleri toz zencefil, sarimsak, zerdagal ve kiyllmis sivribiberi ekleyip,
mercimekler pisene kadar kaynatiniz (10-15 dakika)

Mixerde kalin plre haline gelene kadar ¢ekiniz.

Tuz ile baharatlandiriniz.

Sosu:

Kuru sogani yemeklik dograyiniz.

Domatesin kabudunu soyup, kip kiip dograyiniz.

Yayvan bir tencerede sivi Sana'yi kizdirip, kuru soganlari pembelesinceye kadar kavurunuz.

Daha sonra icine hardal tohumu, aci kirmizi biber, ve dogranmis domatesleri ekleyip, bir tasim kavurunuz.
Hazirladiginiz sosu, plre haline getirdiginiz mercimeklere ekleyip, hepsini birlikte bir tagim pisiriniz.

Aci sivri biberlerin igini ¢ikarip, ince ince kiyiniz.

Taze nane ve Kignig yapraklarini kiyiniz.

Mercimek sosunu servis tabagina alip Gzerini aci sivri biber, taze kisnis ve taze nane ile sUsleyip, sosu ilik
olarak servis ediniz.
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