. HIPAZ'IN
MUTFACE

&

o,

|

k Asi (Erzurum)

Eveli

1/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi yesil mercimek

e 1 su bardagi kurutulmus evelik veya 1 blyuk demet taze evelik
1/2 su bardag pilavlik bulgur

e 1 kuru sogan

e 2 dis sarimsak

e 2 yemek kasigi tereyagi

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 tath kasigl kuru nane

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 cay kasigi karabiber

e 7 su bardagi sicak su

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Sit ve sit Granleri.
On Hazirhk:

Kurutulmus evelik kullaniyorsaniz ayiklayip birkac kez yikayin ve sicak suda yumusatin; taze
eveligi bol suda kumundan arindirin. Mercimegi yikayip kisa siire 6n haslayin.

Servis Onerisi:

Yaninda tandir ekmegi, kuru sogan ve ayranla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Mercimegi hazirlayin:

e Yesil mercimegi temiz suda on dakika 6n haslayip koyu suyunu siazun.
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e Mercimek tamamen yumusamamalidir; evelik ve bulgurla yeniden pisecedi icin hafif diri
kalmasi gerekir.

2. Aromali tabani kurun:

e Tereyaginda ince dogranmis sogani yumusatin, sarimsak ve salcayi ekleyip ¢ig kokusu
c¢ikana kadar kavurun.

e Salcayl yakmadan orta ateste calisin; nane ve pul biberin yarisini kisa slire yagda cevirerek
kokularini aciga cikarin.

3. Asl pisirin:

e On haslanmis mercimek, hazirlanmis evelik ve sicak suyu tencereye alin; kaynayinca
bulguru ekleyin.

e Kisik ateste evelik yumusayip mercimek ve bulgur pisene kadar ara sira tabani kontrol
ederek yaklasik otuz dakika kaynatin.

4. Kivami tamamlayin:

e Tuz ve karabiberi ekleyip asin kivamini sicak suyla ayarlayin, kalan naneli tereyagini tUzerine
gezdirin.

e Ocag@! kapattiktan sonra kapagi kapali bicimde on dakika dinlendirin; bulgur beklerken sivi
cekmeye devam edecektir.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Mercimek ve bulgur tamamen pismis fakat dagilmamis, evelik yapraklari yumusak olmalidir. As ne
corba kadar sulu ne de pilav kadar kuru; kasiktan agir bicimde akan yogun bir kivamda kalmalidir.

>> Ipucu: Kurutulmus eveligin miktari ve tuzlulugu degisebilir; yumusattiktan sonra tadina bakip
tuz ve su ayarini son asamada yapin.
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