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MERCIMEKLI VE BAHARATLI PILAV (HINDISTAN)

Malzeme

- 2 su bardagi pilavlik piring veya basmati pirinci
- 4 yemek kasigi Sivi Sana

- Yarim su bardag yesil mercimek

- Yarim su bardagdi kirmizi mercimek
- 1 adet kurusogan

- 1-2 dis sarimsak

- 1 cay kasig zencefil

- 2 tane karanfil

- Yarim cay kasig zerdecal

- 2 adet taze sogan

- Yarim cay kasigi targin

- 1 adet defne yapragi

- Tuz-karabiber

Hazirlanisi

Yesil mercimegi bir gece dnceden islatip, tuz ilave etmeden haslayiniz.

Kuru sogani yemeklik dograyiniz. Taze sogani ince ince kiyiniz.

Pirinci ve kirmizi mercimegi ayr ayr stizgeglerde soguk su ile iyice yikayiniz. Piringleri 1 saat ilik suda bekletiniz.
Yayvan bir tencerede Sivi Sana'yi kizdirip, i¢ine yemeklik dogradiginiz kuru soganlari ilave edip, kuru soganlar
pembelesinceye kadar kavurunuz.

Kavrulan sodanin igine kiyilmis sarmisagi, zencefili, zerdegali, defne yapragini, karanfili, tar¢ini ekleyip, 5 dakika
tim malzemeyi sote ediniz.

Daha sonra icine yikanmig kirmizi mercimegi, haslanmig-stizilmis yesilmercimegi ve 1 saat suda bekletip,
slizduguniz piringleri ilave edip, sote ediniz.

Tuz-karabiber ile tatlandirip, piringle-mercimeklerin Gzerini 3 parmak gegene kadar sicak su koyunuz. Bir tagim
kaynatiktan sonra , tencerenin kapagdini kapatip, piringler géz géz olana kadar kisik ateste pisiriniz.

Pisen pilavi demlendirip, i¢cinden defne yapragini ¢ikariniz.

Pilavi karnistirip, servis tabagina aldiktan sonra Uizerine kiyilmis tazesoganlari serpip, sicak olarak servis ediniz.
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