<MAKARNA & PILAV

Kayseri Sucuklu Mercimek Pilavl

Toplam 35 dk Haz1rl1o dk - Pisirme 25 dk 4 kisilik Kolay ~314 kcal Aclllbarl/10

Klasik mercimekli pilaviiKayseri esintili sucuklu uyarlamas1Yesil mercimek pirincle birlikte pisirilir, kavru-

lan Kayseri sucugunun yagde tereyaglyldnarmanlanlr{istine kuru nane serpilir.

Malzemeler

¢ 1.5 su bardagPiring

¢ 1 su bardagHaslanm§ yesil mercimek
¢ 120 gr Sucuk

« 1 adet Sogan

* 3 su bardagSu

* 2 yemek kas@TTereyagl

« 1 yemek kas@IS1whg

« 1 cay kasiDomates salcasl
* 1 cay kas@iKuru nane

* 0.5 cay kasfiKarabiber

1 cay kas@iTTuz

Yap¥1

1.

Yesil mercimegi ylkaylhol suda 15-20 dakika diri kalacak sekilde haslaylnsizin. Pirinci tuzlu 11Bida 10
dakika bekletip durulay1n.

Sucuklaryarlmay dilimleyin. Tencerede slyhdllsltducuklarbrta ateste 3-4 dakika cevirip yaglmgllkartln,
kevgirle allfkenara koyun.

Aynlagda ince dogranm$ sogankkleyin, 4 dakika pembelesene kadar kavurun. Salcayilave edip 1 dakika
daha kargtlrln.

Suzulmus pirinci ekleyip taneler seffaflagsana dek 2 dakika kavurun, ard1ndathaslanm§ mercimegi, sucuk-
larltuzu ve karabiberi ilave edin.

3 su bardagXklcalsuyu dokun, kaynamaya baslaylnc&apadkapatlklsHteste 15 dakika suyunu ¢ekene
kadar pisirin.

Ocaktan allntereyadlriste ekleyip kuru naneyi serpin, kapagkapall0 dakika demlendirip kar§tlraralservis
edin.

PUF NOKTASI

Sucugun yagdokulmesin, pilava tat verir; sucuklarf;1kardlktaonra aynyagda soganive pirinci kavurun.
Yesil mercimegi fazla pisirmeyin, taneleri kals1n.



SERVIS ONERISI

Uzerine kuru nane serpip caclkeya yogurt ile slcalservis edin; tursu yaninaakgir.

Alerjenler
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