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PV murracs

Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi yesil mercimek

1 fincan ince bulgur

2 domates ve 2 sivri biber

1 kuru sogan ve 3 dal taze sogan

Yarim demet maydanoz ve yarim demet dereotu
1 cay bardagi ceviz ici, iri dovilmuUs

2 yemek kasigl domates salcasi

1 cay kasigi kuru reyhan ve 1 tath kasigi pul biber
Tuz, 200 g asma yapradi ve ev ekmegi

Alerjen Uyarisi:

A lgerir: Bugday/gluten ve ceviz.

On Hazirhk:

Mercimegi yikayip Uzerini birka¢ parmak gecen suda haslayin. Bulgurun sismesi icin mercimek
sicakken eklenir; karisimi sogumaya birakmadan énce tim siviyr dokmeyin. Yesillikleri yikayip
iyice kurutun, domates ve soganlari ktictik dograyin.

Yapihsi:

1. Mercimegi yumusatin:

e Mercimegi bol suda bir tasim kaynatin, ylizeyde kopUk olusursa alin. Atesi kisip taneler
yumusayana kadar yaklasik 20 dakika pisirin ve sizmeden ocaktan alin.

« ince bulguru ekleyip karistirin. Tencerenin kapagini kapatip 10 dakika dinlendirin; bulgur
mercimegin sicakligiyla sissin.

2. Soganh salca karisimini hazirlayin:

e Salcay! yarim su bardadi sicak suyla acin. Kuru sogan, tuz, pul biber ve reyhani ekleyip
karistirin.
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e Domates ve biberi klicik kip dograyin. Yesil sogan, maydanoz ve dereotunu ince kiyin.
3. Bati hirlestirin:

e Mercimek-bulgur karisimi ilininca salgali karisimi, sebzeleri ve taze otlari ekleyin.
Karistirirken kasikla mercimekleri ezmeyin.

e Cevizi son asamada katin. Kivami koyuysa soguk icme suyunu azar azar ekleyin; Bat kasikla
alinabilecek kadar sulu, ama corba kadar akiskan olmamalidir.

4. Geleneksel bicimde sunun:

e Bati soguk veya serin servis edin. Asma yapragi ve ev ekmegiyle birlikte sofraya alin;
yapraklari sarip lokmalari yaninda yiyin.

Kivam ve Tat Kontrolu:

Bulgur yumusamis, mercimek taneleri batin kalmis olmahidir. Salca, reyhan ve ceviz tadi
belirginlesince tuzunu yeniden kontrol edin; karisim beklerken sivi ¢ceker.

Saklama:

Bati kapali kapta buzdolabinda 1 gun saklayin. Yesillikler bekledik¢e sulanir; servis éncesi kivami
az soguk suyla acin. Asma yapragi ve ekmegi ayri tutun.

>> Ipucu: Yesillikleri ve cevizi mercimek karisimi ilindiktan sonra ekleyin; sicak tencere taze
otlari soldurup cevizin aromasini azaltir.

3/3



