FIRAZ'IN
MUTFACH

Dal Tadka - Hint Mutfag:

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi kirmizi mercimek
1 kuru sogan

2 domates

3 dis sarimsak

1 tath kasigi rendelenmis zencefil
1 cay kasigi kimyon tohumu

1 cay kasigi zerdecal

1 cay kasigi garam masala

2 yemek kasigi sade yag

6 su bardagi su

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: St ve siit Grinleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Basmati piring, limon ve taze kisnisle sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Mercimegi pisirin:
e Yikanmis mercimegi su ve zerdecalla tamamen yumusayana kadar kaynatin.

e Tarifin 6zgln dokusunu korumak icin ates seviyesini distirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.
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2. Sebze tabanini hazirlayin:

e Sogan, domates, sarimsak ve zencefili bir kasik yagda pisirin.
e Tarifin 6zgln dokusunu korumak icin ates seviyesini distirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

3. Birlestirin:

e Sebze karisimini mercimege katip garam masala ve tuzu ekleyin.
o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gegin.

4. Tadka yapin:

e Kalan yagda kimyonu kokusu ¢ikana kadar cevirip yemegin tzerine gezdirin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
goérinimunu izleyerek ilerleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Mercimegi son asamada sicak suyla ayarlayarak akiskan fakat yogun kivamda tutun.
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