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PV murracs

Siire: 1 Saat 20 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 50 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi piring

%, su bardagi yesil veya kahverengi mercimek

1 su bardagi haslanmis nohut

150 g klcuk makarna veya dirsek makarna

2 bayuk kuru sogan, ince yarim ay dogranmis

3 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigl domates salcasi

2 su bardagi domates rendesi

2 dis sarimsak

1 tath kasigr kimyon, 1 yemek kasigi sirke, tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Makarna nedeniyle bugday/gluten.
On Hazirhk:

Mercimegi yikayip stzun, nohut kullanima hazir olsun. Pirinci yikayip 10 dakika bekletin. Domates
rendesini ve salcayi ayirin; Koshari farkli katmanlardan olustugu icin malzemeleri ayri
tencerelerde pisirmek sonucun tane tane kalmasini saglar.

Yapilisi:
1. Mercimegi pisirin:

e Mercimegi lzerini 3 cm gececek su ve bir tutam tuzla haslayin. Taneler yumusayip seklini
koruyunca slzln; fazla haslayip dagilmasina izin vermeyin.

2. Pirinci ve makarnayi hazirlayin:

e Pirinci az yagda 1 dakika cevirin, 1,5 su bardagi sicak su ve tuz ekleyin. Kapagi kapali kisik
ateste suyunu cekene kadar pisirip 10 dakika demlendirin.
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e Makarnay! ayri tencerede tuzlu suda diri kalacak sekilde haslayip stzln. Mercimek, makarna
ve nohudu karistirmadan ayr tutun.

3. Domates sosunu yapin:

e Bir dis sarimsagi az yagda kokusu c¢ikana kadar cevirin. Salcayi, domates rendesini,
kimyonu, tuz ve karabiberi ekleyin.

e Sos koyulasip ¢ig domates kokusu gidene kadar 10-12 dakika pisirin. Sirkeyi ocaktan almaya
yakin karistirin.

4. Sogani gevreklestirin ve katmanlayin:

e Soganlari kalan yagda orta ateste sabirla kavurup altin rengi ve gevrek hale getirin; yanik
noktalari olusursa aci tat verir.

e Tabaklara 6nce piring, mercimek, makarna ve nohudu kat kat alin. Domates sosu ve gevrek
soganla tamamlayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pilav tane tane, mercimek diri, makarna yumusak olmali; tabakta sos malzemelere yayilmali ama
yemegi corbaya cevirmemelidir.

Saklama:

Pismis piring ve diger katmanlar iki saat icinde ayr sig kaplara alip sogutun, buzdolabinda 2 gline
kadar saklayin. Servis edeceginiz porsiyonu iyice isitin; gevrek sogani saklamadan 6nce
eklemeyin.

>> Ipucu: Koshariyi tabakta birlestirin; tiim tencereyi sosla karistirmak pirincin tane yapisini ve
makarnanin dokusunu kaybettirir.
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