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Sire: 2 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 1,5 Saat
>> Kac Kisilik: 6 Kisilik

Malzemeler:

500 gr kusbasi koyun eti (tercihen kemikli)
1 su bardagi yesil mercimek

e 1 su bardagi haslanmis nohut

1 cay bardagi dévme (asurelik bugday)
1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

e 6 su bardagi sicak su

[0 Uzeri icin:

e 1 su bardagi siizme yogurt
e 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

Yapihisi:

1. Et ve Tahillan Pisirin:
e Tencereye tereyagi ve zeytinyagini alin, kusbasi dogranmis eti ekleyip miuhdarleyin.
o Uzerine dogranmis sogani ve sarimsagi ekleyerek kavurun.

e Tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi ekleyin.
e Sicak suyu ekleyip etler yumusayana kadar kisik ateste yaklasik 1 saat pisirin.

2. Mercimek ve Dovmeyi Ekleyin:

e Yikanmis yesil mercimek ve dévmeyi tencereye ekleyin.
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e Karistirip kisik ateste 20 dakika pisirin.

3. Nohutu Ekleyin:

e Haslanmis nohutu ekleyerek 10 dakika daha pisirin.
e Karisim koyulasana kadar ara ara karistirarak pisirmeye devam edin.

4. Yogurtlu Sosu Hazirlayin:

¢ Bir kasede suzme yogurdu cirpin.
e KlUcUk bir tavada tereyadini eritip kirmizi toz biberi ekleyin.

5. Servis:

e Keledos'u tabaklara alin, Gzerine sizme yogurt gezdirin.
e Son olarak eritilmis tereyagl biber sosunu dokerek sicak servis edin.

>> [pucu: Keledos’un kivamini daha koyu yapmak icin déovmenin bir kismini ezerek
yemege katabilirsiniz.
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