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MUCEDDERE PILAVI

1 su barda@i yesil mercimek

1 su bardag pirin¢ veya bulgur

2 adet biyik sogan (ince dogranmis)

3 yemek kasi§i zeytinyadi veya tereyagi
2 su bardagi sicak su veya sebze suyu
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tarcin (istege bagh)

1 cay kasigi kirmizi toz biber (istege bagl, hafif aci tat igin)
Servis icin taze maydanoz veya yogdurt

Mercimegi bol suyla yikayin ve Uzerini gececek kadar su ekleyerek haglayin.

Mercimekler hafif yumugayinca suyunu siiziin ve bir kenara alin.

Tavaya zeytinyagini veya tereyadini ekleyin ve dogranmig soganlari ekleyerek orta ateste kavurun.
Soganlar kahverengi ve karamelize bir hale gelene kadar yavas yavas pisirin.

Soganlarin yarisini pilavin Gzerine eklemek igin ayirin.

Kalan karamelize sodanlarin tizerine pirinci veya bulguru ekleyin ve birka¢ dakika kavurun.
Haglanmig mercimekleri, tuz, karabiber, kimyon ve istege bagl tarcini ekleyerek karigtirin.

Uzerine sicak suyu ekleyin, tencerenin kapagdini kapatin ve kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin (yaklasik
15-20 dakika).

Pilav pistikten sonra 5-10 dakika dinlendirin ve ardindan karigtirarak servis tabagina alin.

Uzerine ayirdiginiz karamelize sodanlar ekleyin ve maydanoz veya yogurt ile servis edin.
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