
> Ø B A K L AG I L  Y E M E K L E R I

>c Van Kelecoş
Toplam 190 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 110 dk 4 kişilik Kolay ~460 kcal Açl1k bar1 10/10

Van keledoşu, dövme buğday, nohut ve mercimeği etle uzun pişirip yoğurt ve paz1yla bütünleştiren coğrafi 
işaretli bir bölge yemeğidir. Üst Murat-Van bölgesinin (Ağr1, Bitlis, Muş, Van) klasiği.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Yeşil mercimek

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 20 gr Tereyağ1

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 300 gr Kuşbaş1 dana eti

• 0.5 su bardağ1 Aşurelik buğday

• 0.5 su bardağ1 Nohut

• 1.5 su bardağ1 Süzme yoğurt

• 1 demet Paz1

• 1 adet Soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Bir gece 1slat1lm1ş nohut ve buğday1 tencereye al1n, etin üstünü kapatacak kadar su ekleyip 60 dakika pişirin.

2. Kuşbaş1 eti tencereye kat1n, 25 dakika daha pişirin.

3. Yeşil mercimeği ve doğranm1ş paz1y1 ekleyip 15 dakika pişirin, baharatlar1 kat1n.

4. Süzme yoğurdu bir kasede ç1rp1p tencereye yavaşça ekleyin, sürekli kar1şt1rarak 5 dakika kaynat1n.

5. Doğranm1ş soğan1 tereyağ1nda 5 dakika pembeleştirip pul biberle keledoşun üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Lavaş1 sonda eklemek alt katman1 korur.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine kuru nane serpip s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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