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MOLHATALI AS

1 Su bardag bulgur

1 Su bardagi kirmizi mercimek
1 Adet iri kuru sogan

1 Tatl kasigi biber salcasi

1 Tatl kasigi domates salgasi
11 Corba kasiJi siviyag

1 Tath kasigr kirmizi pul biber
1 Tath kasigi tuz

3,5 Su bardagi su

# Kirmizi mercimek soguk suda yikanir, siizillir, bir tencereye aktarilir. Uzerine 2 su bardagi su, yarim tatli
kasigi kirmizi pul biber ve 3 ¢orba kasigi siviyag eklenir.

# Tencere kisik ategli ocaga yerlestirilir. Mercimekler gekillerini kaybedene kadar arada bir karigtirarak pigirilir.
# Uzerine yikanmis bulgur, domates salgasi, biber sal¢asi, yarim tath kasidi pul biber, tuz ve 1,5 su bardagi
sicak su eklenir. Tencerenin kapag kapatilir, kisik ateste 20 dakika pigirilir.

# Bu arada ince dogranmis kuru sogan ve 8 ¢orba kasigi siviyag orta ateste kavrulur.

# Pisen pilavin Gzerine kavrulan soganin yarisi katilir, karistirilir, 10 dakika kadar dinlendirilir.

# Kalan kavrulmus sogan, servis sirasinda pilavin (zerine konur.

Not: Molhatall ag, Gaziantep bdlgesinde hazirlanan bir pilavdir.
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