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Mujaddara (Mercimekli Piring Pilavi)

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Yesil mercimek ve pirinci tek tencerede pisirip lUzerine koyu renk alana kadar yavasca kavrulmus
sogan ekleyin. Sogani aceleyle kizartmak yerine distk ateste sabirla karamelize etmek yemegin
baslica lezzetini verir.

Malzemeler:

1 su bardagi yesil mercimek
1 su bardagi baldo piring

3 blyUk kuru sogan

4 yemek kasigi zeytinyagi

e 3 su bardagi sicak su

1 cay kasigi kimyon

Yarim cay kasigi yenibahar
Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Mercimedi yikayip stzun. Pirinci de berrak su akana kadar durulayin; iki tahilin pisme sureleri
farkli oldugundan mercimegi 6nce yar kivama getirin.

Servis Onerisi:

Yaninda limon dilimi ve mevsim salatasiyla servis edin.

Yapihsi:
1. Sogani yavasca karamelize edin:

e Soganlari ince yarim ay dograyin. Genis tavada zeytinyaginin yarisiyla, kisik-orta ateste 20-
25 dakika ara sira kanstirarak koyu altin rengi alincaya kadar pisirin.

e Tavanin dibindeki renkli parcalari yakmadan sodanlari tabagda alin. Bir kismini pilava
katmak, kalanini Gstine koymak icin ayirin.

2. Mercimegi on pisirin:
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e Mercimegi Uzerini U¢ parmak gececek suyla kaynatin. Taneler distan yumusayip ortasi hafif
diri kalinca suzun.

e Tencerede kalan yagla pirinci 2 dakika kavurun. Kimyon ve yenibahari ekleyip kokulari aciga
cikana kadar karistirin.

3. Pilavi demlendirin:

e Mercimedi pirince ekleyin, sicak suyu ve tuzu dokin. Kapak kapali bicimde kisik ateste su
cekilene kadar pisirin.

» Ocagi kapatip tencerenin kapagini kapali tutarak 10 dakika demlendirin. Uzerine ayirdi§iniz
karamelize soganlari yayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pirincin taneleri diri kalmali, mercimekler ezilmemeli ve tencerede su birikkmemelidir. Soganlar
acillasmadan koyu altin renk almalidir.

Saklama:

Artani si1g kapta hizla sogutup buzdolabinda iki gine kadar saklayin. Isitirken bir-iki kasik su
ekleyip kapagi kapali tutun.

>> Ipucu: Sogani tek kat yayabileceginiz genis tava kullanin; dar tavada kendi buharinda
yumusar ve karamelize olmasi gecikir.
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