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<1 Gaziantep Pirpirim Aş1
Toplam 75 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Orta ~320 kcal Açl1k bar1 7/10

Gaziantep pirpirim aş1, semizotu, mercimek, loğlaz, nohut, bulgur ve ekşiyle pişen tok ve ekşimsi yöresel 
tencere yemeğidir.

Malzemeler

• 300 gr Kuru pirpirim veya semizotu

• 200 gr Kuşbaş1 dana eti

• 0.5 su bardağ1 Yeşil mercimek

• 0.5 su bardağ1 Kuru börülce

• 0.8 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 0.5 su bardağ1 Pilavl1k bulgur

• 2 adet Kuru soğan

• 8 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 3 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Mercimek ve kuru börülceyi ayr1 kaplarda diri kalacak şekilde haşlay1n.

2. Kuru pirpirimi s1cak suda yumuşat1p süzün, taze semizotu kullan1yorsan1z ay1klay1n.

3. Eti tencerede suyunu sal1p çekene kadar kavurun.

4. Zeytinyağ1, soğan ve salçalar1 ekleyip 6 dakika pişirin.

5. S1cak su, mercimek, börülce, nohut, bulgur, pirpirim ve sar1msağ1 ekleyin.

6. Yemeği 25 dakika k1s1k ateşte pişirin.

7. Limon suyu, kuru nane ve pul biberle tad1n1 ayarlay1p s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bakliyatlar1 ayr1 ayr1 ön haşlamak pirpirimin fazla pişip rengini kaybetmesini önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na s1cak pide, yeşil biber ve ayran koyun.



Alerjenler

Gluten
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