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<[ Addis Ababa Misir Wat
Toplam 60 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Orta ~260 kcal Açl1k bar1 8/10

Misir wat, k1rm1z1 mercimeği soğan, sar1msak, zencefil ve berbere baharat1yla koyu k1vaml1 pişiren Etiyopya 
yahnisidir.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 K1rm1z1 mercimek

• 2 adet Soğan

• 4 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Zencefil

• 2 yemek kaş1ğ1 Berbere baharat1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 4 su bardağ1 Sebze suyu

Yap1l1ş
1. Soğan1 yağs1z tencerede 8 dakika terletin.

2. Yağ, sar1msak ve zencefili ekleyip 2 dakika kavurun.

3. Berbere ve salçay1 kat1p 1 dakika kokuland1r1n.

4. Y1kanm1ş k1rm1z1 mercimeği tencereye ekleyin.

5. Sebze suyunu koyup kapağ1 yar1 aç1k 30 dakika pişirin.

6. Mercimekleri ezmeden kar1şt1r1p 5 dakika k1vamland1r1n.

PÜF  NOKTASI

Soğan1 yağ eklemeden önce terletmek wat sosuna tatl1 ve koyu taban verir.

SERVIS  ÖNERISI

İnjera veya sade pirinçle, üstüne taze kişniş serperek servis edin.
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