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

>Ø Tarka Dal
Toplam 45 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Kolay ~220 kcal Açl1k bar1 8/10

Hint mutfağ1n1n sade ama güçlü ev klasiği tarka dal; sar1/k1rm1z1 mercimek yumuşat1l1r, üzerine k1zg1n yağda 
kavrulmuş sar1msak, kimyon ve zerdeçal tarkas1 dökülür.

Malzemeler

• 250 gr K1rm1z1 mercimek

• 1 adet Soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Taze zencefil

• 0.5 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Domates

• 1 adet Kuru k1rm1z1 biber (opsiyonel)

• 0.3 demet Taze kişniş veya maydanoz (servis)

Tarka için

• 3 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1 yerine s1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Mercimeği y1kay1p 4 su bardağ1 suya al1n, doğranm1ş domates, zerdeçal ve tuzla orta ateşte 25 dakika 

yumuşayana kadar pişirin.

2. Mercimek yumuşay1nca tahta kaş1kla hafifçe ezerek k1vam al1p ocağ1 kapat1n.

3. Tarka için ayr1 küçük tavada s1v1 yağ1 yüksek ateşte 1s1t1n; kimyonu ekleyip 30 saniye köpürtün.

4. Doğranm1ş soğan, ezilmiş sar1msak ve rendelenmiş zencefili ekleyip 3 dakika pembeleştirin; opsiyonel kuru 
k1rm1z1 biberi ekleyin.

5. K1zg1n tarka kar1ş1m1n1 mercimeğin üzerine dökün; aroma yükselsin.

6. Hafif kar1şt1r1p servis kâselerine al1n, üzerine taze kişniş veya maydanoz serpip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

K1zg1n yağ1 mercimeğe son anda dökün; kimyonun kokusu buharla yükselir. Domatesi mercimekle birlikte 
pişirmek doğal k1vam verir.

SERVIS  ÖNERISI

Naan veya basmati pirinç pilav1 yan1nda, üzerine taze kişniş serperek s1cak servis edin.
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