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<Z Kayseri Sucuklu Mercimek Pilav1
Toplam 35 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Kolay ~314 kcal Açl1k bar1 7/10

Klasik mercimekli pilav1n Kayseri esintili sucuklu uyarlamas1. Yeşil mercimek pirinçle birlikte pişirilir, kavru-

lan Kayseri sucuğunun yağ1 ve tereyağ1yla harmanlan1r; üstüne kuru nane serpilir.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş yeşil mercimek

• 120 gr Sucuk

• 1 adet Soğan

• 3 su bardağ1 Su

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 çay kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru nane

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Yeşil mercimeği y1kay1n, bol suda 15-20 dakika diri kalacak şekilde haşlay1n, süzün. Pirinci tuzlu 1l1k suda 10 

dakika bekletip durulay1n.

2. Sucuklar1 yar1m ay dilimleyin. Tencerede s1v1 yağ1 1s1t1n, sucuklar1 orta ateşte 3-4 dakika çevirip yağ1n1 ç1kart1n, 
kevgirle al1p kenara koyun.

3. Ayn1 yağa ince doğranm1ş soğan1 ekleyin, 4 dakika pembeleşene kadar kavurun. Salçay1 ilave edip 1 dakika 
daha kar1şt1r1n.

4. Süzülmüş pirinci ekleyip taneler şeffaflaşana dek 2 dakika kavurun, ard1ndan haşlanm1ş mercimeği, sucuk-

lar1, tuzu ve karabiberi ilave edin.

5. 3 su bardağ1 s1cak suyu dökün, kaynamaya başlay1nca kapağ1 kapat1p k1s1k ateşte 15 dakika suyunu çekene 
kadar pişirin.

6. Ocaktan al1n, tereyağ1n1 üste ekleyip kuru naneyi serpin, kapağ1 kapal1 10 dakika demlendirip kar1şt1rarak servis 
edin.

PÜF  NOKTASI

Sucuğun yağ1 dökülmesin, pilava tat verir; sucuklar1 ç1kard1ktan sonra ayn1 yağda soğan1 ve pirinci kavurun. 
Yeşil mercimeği fazla pişirmeyin, taneleri kals1n.



SERVIS  ÖNERISI

Üzerine kuru nane serpip cac1k veya yoğurt ile s1cak servis edin; turşu yan1na yak1ş1r.
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