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Molhatali As

Molhatali As

1 Su stekani yarma

1 Su stekani qirmizi marcimak

1 9dad iri quru sogan

1 Siriniyyat qasigi biber sousu

1 Siriniyyat gqasigi pomidor sousu

11 Corba gasigi duru yag

1 Siriniyyat gasigi qirmizi marka biber
1 Siriniyyat qasigi duz

3,5 Su stekani su

# Qirmizi mercimek soyuq suda yuyunar, siiziiler, bir gazana kdgiiriiler. Uzerine 2 su stekani su, yarim sirin
gasig! qirmizi marka bibar va 3 sorba gasigi duru yagd elave olunar.

# Qazan batiq qizdirmall ocaga yerlagdirilor. Marcimakler sokillarini itirene geder arada bir garigdiraraq bisiriler.
# Uzarina yuyunmus yarma, pomidor sousu, bibar sousu, yarim sirin qasigr marka bibar, duz ve 1,5 su stekani
isti su alave olunar. Qazanin gapagi baglanilar, batiq atesde 20 daqigs bisiriler.

# Bu vaxt inca dogranmis quru sogan ve 8 sorba gasidi duru yag orta atesds qovrular.

# Bigon plovun Gzarine govrulan soganin yarisi gatilar, garigsdirilar, 10 deqige qader dinlendiriler.

# Qalan govrulmus sogan, xidmat asnasinda plovun {izarina qoyular.

Not: Molhatali ag, Qaziantap bdlgasinds hazirlanan bir plovdur.
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