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<F Hatay Şeyh Mualla
Toplam 70 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 50 dk 4 kişilik Orta ~310 kcal

Hatay şeyh mualla, patl1can1 yeşil mercimek, domates, sar1msak, nar ekşisi ve zeytinyağ1yla ağ1r ağ1r pişiren 
ekşi tatl1 bir tencere yemeğidir.

Malzemeler

• 4 adet Patl1can

• 1 su bardağ1 Yeşil mercimek

• 3 adet Domates

• 1 adet Kuru soğan

• 1 adet Kapya biber

• 5 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Nar ekşisi

• 0.5 çay bardağ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 su bardağ1 S1cak su

Yap1l1ş
1. Yeşil mercimeği 15 dakika, diri kalacak şekilde haşlay1p süzün.

2. Patl1canlar1 alacal1 soyup iri küp doğray1n, tuzlu suda 10 dakika bekletip kurulay1n.

3. Soğan, kapya biber, domates ve sar1msağ1 ince doğray1n.

4. Tencereye zeytinyağ1, soğan, biber, sar1msak, patl1can, mercimek ve domatesi kat kat yerleştirin.

5. Salça, nar ekşisi, tuz, nane, pul biber ve s1cak suyu kar1şt1r1p tencereye dökün.

6. Kapağ1 kapal1 şekilde k1s1k ateşte 40 dakika pişirin.

7. Yemeği 10 dakika dinlendirin, zeytinyağl1 dokusu oturunca 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mercimeği yar1 haşlamak, patl1can pişerken dağ1lmadan sosu çekmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k halde bulgur pilav1, süzme yoğurt ve taze nane ile servis edin.
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