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YESIL MERCIMEKLI PILAV

4.5 su bardagi tavuk suyu

1 adet kuru sogan

1 adet domates

3 dis sarimsak

3 su bardagi piring

1 su barda@i yesil mercimek
1 adet havug

1 tath kasigi kekik

4 adet taze sogan

Aldig1 kadar karabiber

1 tath kasidi kuru nane

3 yemek kasigi sana Créme Bonjour
Aldig1 kadar tuz

Yesil mercimegi bir gece dnceden islatip islattigniz su ile tuz eklemeden haglayin ki mercimekler sertlesmesin.
Havucun kabugdunu kaziyin, biitlin olarak hagladiktan sonra haglanan havucu tavla zari blyUkliginde dograyin.
Domatesi rendeleyin. Bir slizgecin igine ayiklanmis pirinci koyup, nisastasi gidene kadar akan soguk su ile
yikayin. Taze soganlarin bas kisimlarini kibrit ¢épl boyunda kesip, kalan saplarini ince ince kiyin. Kuru sogani
piyazlik dograyin. Sarimsaklari ve dereotlarini ayri ayr ayiklayip, kiyin. Yayvan bir tencerede sana creme
bonjour'u kizdirip, i¢ine piyazlik dogranmis kuru sogani ve kiyilmis sarimsaklari ilave edin, soganlar
pembelesinceye kadar kavurun. Soganlar pembelesince igine yikanmig piring ve az tuzu ilave edip, bir tagim
kavurun. Daha sonra i¢ine rendelenmis domatesi haglanmis mercimekleri, dogranmis havucu, kekigi, naneyi,
tuz- karabiberi, tavuk suyunu ve kiyllmis taze sogan saplarini ilave edip, iyice karistirin. Tencerenin kapagini
kapatip, kisik ateste hi¢ kapagini agmadan ve karistirmadan piri¢cler géz g6z olana kadar pisirip demlendirin.
Ayirdidiniz taze sodanlarin bas kisimlarini + seklinde bir tarafini ayirmadan kesin. Kesilmis kisimlari gicek gibi
yanlara dogru ayirin. Servis tabagina aldiginiz pilavin Gzerine kiyilmis dereotu serpip, taze sogan gicekleri ile
slslendikten sonra sicak olarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:61168 « adi:Yesil Mercimekli Pilav « gonderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:21.05.2024 - 19:00


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yesil-mercimekli-pilav-vt20522
http://www.tcpdf.org

