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Tahinli Yesil Mercimek Kasesi
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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis yesil mercimek
1 salatalk

1 kirmizi biber

1 havuc

2 yemek kasigi tahin

1 limonun suyu

2 yemek kasigi su
1 dis sarimsak
1/2 demet maydanoz

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Susam.
On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillari yikadiktan sonra iyice siiziin. Olculeri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Hafif ana 6gUn olarak oda sicakliginda servis edin.

Yapihsi:
1. Sebzeleri hazirlayin:

e Salatalik, biber ve havucu kiglk esit parcalar halinde kesin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Tahin sosunu ac¢in:

e Tahin, limon, su, sarimsak ve tuzu akiskan kivama gelene kadar cirpin.
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e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

3. Kaseyi kurun:

e Mercimek ve sebzeleri kaselere bolimler halinde yerlestirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Tamamlayin:

e Tahin sosunu gezdirip maydanoz ekleyin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Tahin koyulasirsa suyu birer kasik ekleyerek kivami ayarlayin.
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