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

>Ø Dal Makhani
Toplam 145 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 120 dk 6 kişilik Orta ~340 kcal Açl1k bar1 8/10

Pencap mutfağ1ndan siyah mercimek, tereyağ1 ve krema ile ağ1r ateşte koyulaşan kadifemsi dal.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Siyah mercimek

• 1 su bardağ1 Domates püresi

• 60 gr Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Krema

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zencefil

Yap1l1ş
1. Siyah mercimeği y1kay1n, bol suda yumuşayana kadar 60 dakika haşlay1p suyunu bir miktar üzerinde b1rak1n.

2. Tereyaginin yar1s1n1 geniş tencerede eritin, zencefili 1 dakika kokusu ç1kana kadar çevirin.

3. Domates püresini ekleyin, rengi koyulasip yağ1 ayrisana kadar 8 dakika k1s1k ateşte pişirin.

4. Haşlanm1ş mercimeği tencereye kat1n, kar1ş1m1 gerektiginde kendi suyuyla acararak 45 dakika ağ1r ağ1r 
kaynat1n.

5. Kremay1 ve kalan tereyağ1n1 ekleyin, dal makhaniyi parlak ve ipeksi olana kadar 10 dakika daha pişirin.

6. Mercimekler tam dağ1lmadan bağl1 bir k1vam ald1ğ1nda ocaktan al1n ve s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mercimeği k1s1k ateşte uzun pişirin; k1sa pişirme ayn1 kremams1 k1vam1 vermez.

SERVIS  ÖNERISI

Basmati pilav veya naanla servis edin.

Alerjenler

Süt

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/dal-makhani


