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<\ Konya Haşhaşl1 Mercimekli Erişte
Toplam 28 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~360 kcal Açl1k bar1 7/10

Konya usulü haşhaşl1 mercimekli erişte, yeşil mercimek, ev eriştesi ve cevizli haşhaş ezmesini sade bir 
Anadolu tabağ1nda toplar.

Malzemeler

• 300 gr Erişte

• 1 su bardağ1 Yeşil mercimek

• 2 yemek kaş1ğ1 Haşhaş ezmesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Ceviz içi

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Yeşil mercimeği y1kay1n ve diri kalacak şekilde 15 dakika haşlay1p süzün.

2. Erişteyi tereyağ1nda 3 dakika hafif renk alana kadar kavurun.

3. Mercimeği, tuzu ve s1cak suyu tencereye ekleyip kapağ1 kapat1n.

4. Erişteyi 11 dakika k1s1k ateşte pişirin, fazla kar1şt1rmay1n ki taneler k1r1lmas1n.

5. Haşhaş ezmesi ve cevizi küçük kasede aç1p s1cak erişteye nazikçe kar1şt1r1n.

6. Tencereyi kapal1 tutup 5 dakika dinlendirin, haşhaş aromas1 erişteye yerleşsin.

7. Serviste cevizi son anda serpin, böylece yağl1 haşhaş1n üstünde dokusu canl1 kal1r.

PÜF  NOKTASI

Erişteyi süzmeden pilav gibi pişirmek nişastal1 lezzeti korur.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine ceviz serpip s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Kuruyemiş Süt
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