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>c Erzurum Kelecoş
Toplam 60 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~470 kcal

Erzurum kelecoş, tand1r ekmeği parçalar1n1 mercimekli soğanl1 harç, sar1msakl1 yoğurt ve tereyağl1 biberle 
buluşturan doyurucu yöre yemeğidir.

Malzemeler

Yemek için

• 1.5 su bardağ1 Yeşil mercimek

• 2 adet Kuru soğan

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Servis için

• 2 adet Tand1r ekmeği

Üzeri için

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

Sos için

• 2 su bardağ1 Yoğurt

• 3 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Yeşil mercimeği y1kay1p 25 dakika yumuşayana kadar haşlay1n.

2. Soğanlar1 ince doğray1p tereyağ1n1n yar1s1yla 8 dakika kavurun.

3. Haşlanm1ş mercimek, tuz ve karabiberi soğana ekleyin.

4. Tand1r ekmeğini iri parçalara bölün ve mercimekli harca kar1şt1r1n.

5. Yoğurt ve ezilmiş sar1msağ1 pürüzsüz ç1rp1n.

6. Kelecoşu servis tabağ1na al1n, üstüne sar1msakl1 yoğurt yay1n.

7. Kalan tereyağ1n1 pul biberle köpürtüp üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Ekmeği harca son anda koymak kelecoşun lapa olmadan yumuşamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI



S1cak tereyağ1 gezdirip yan1nda turşu ve ayranla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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