>BAKLAGIL YEMEKLERI

Sdarka Dal

Toplam 45 dk Haz1rl1o dk - Pisirme 35 dk 4 kisilik Kolay ~220 kcal AclllbarB/10

Hint mutfaglnkade ama gucli ev klasigi tarka dal; sarl/k1rnmiedcimek yumusatllirzerine klzgyagda
kavrulmus sarlmsakkimyon ve zerdecal tarkasdokualir.

Malzemeler

* 250 gr KlrmIaércimek

¢ 1 adet Sogan

« 1 tatlkas@i Taze zencefil

* 0.5 cay kasfiZerdecal

1 cay kas@iTTuz

1 adet Domates

¢ 1 adet Kuru kirmihier (opsiyonel)

« 0.3 demet Taze kisnis veya maydanoz (servis)

Tarkaigin
* 3 disg Sarlmsak
« 1 tatikas@Kimyon
« 2 yemek kasf@iITereyagyerine s1yhg

YapX1

1. Mercimegi ylkay%osu bardagkuya allndogranmg domates, zerdecgal ve tuzla orta ateste 25 dakika
yumusayana kadar pisirin.

2. Mercimek yumusaylncaahta kaslkldafifce ezerek klvanallpcadkapatln.
3. Tarkaicin ayrkicuk tavada s1whJliksek ateste 1s1tlimyonu ekleyip 30 saniye kopurtin.

4. Dogranmg sogan, ezilmis sarlmsake rendelenmis zencefili ekleyip 3 dakika pembelestirin; opsiyonel kuru
kirmuheri ekleyin.

5. Klzglarka kar§1lmInércimegin Gizerine dokiin; aroma yukselsin.

6. Hafif kar§tlrgervis kaselerine allniizerine taze kisnis veya maydanoz serpip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

KlzgMaginercimege son anda dokin; kimyonun kokusu buharla ytikselir. Domatesi mercimekle birlikte
pisirmek dogal klvanverir.

SERVIS ONERISI

Naan veya basmati piring pilavlyanlndaiizerine taze kisnis serperek slcalservis edin.
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