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TERBIYELI MERCIMEK

https://turkinfo.hu

Lencsef6zelék

250 gr yesil mercimek

1 litre (tUts0I0) et suyu (yoksa su da olabilir)
2 tane defne yapragi, mercankogk, tarhun (istege gore)
Tuz,

Karabiber

Terbiye igin:

4 dis sarimsak

1 adet sogan

5 yemek kagsigi sivi yagd

2 yemek kasigi un

1 cay kasigi kirmizi pul biber

Su

Hardal
Eksi kaymak (ya da stizme yogurt)

Mercimegi yikadiktan sonra suda biraz bekletiyoruz. Derin bir tencerede (tltsill) et suyunda ya da tuzlu suda,
icine defne yapragi koyarak hasliyoruz. Ayri bir tencerede sivi yadi 1sitiyoruz, Gstinde 6nce dogranmisg sogani,
sonra unu kavuruyoruz. Bu sefer [2lcorek rengi[?] yeterli degil, kahverengi olmali. Ezilmis sarimsagi ekleyerek
kavuruyoruz. Kokusu geldikten sonra ocaktan aliyoruz. Pul biberle karistirip soguk su ile harmanliyoruz. Hig
topak kalmayana kadar karigtiriyoruz.

Mercimekten defne yapragini atip igine terbiyeyi dékiyoruz. Baharatlarla tatlandiriyoruz. Kaynatmaya
bagliyoruz. Bir kapta eksi kaymak ve hardal karigtiriyoruz. Yemekten bir kepge ile biraz alip kaymag isitarak
karigtiriyoruz, sonunda tencereye dokiyoruz. Kivam alincaya kadar pigiriyoruz. Haglanmis titsdli et, yahni ya
da 1zgara ile servis yapilabilir.

Not: Yilbagiyla ilgili geleneklere gbre, eger yilbagi gecesi mercimek yerseniz, bitin yil boyunca mercimek kadar
bol paraniz olurmus.
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