
العدس الأصفر النباتي 

زمن التحضير: 40 دقيقة

المقادير: 

 ملعقتين كبيرتين زيت زيتون        •

بصلة كبيرة  •

 3 فصوص ثوم متوسطة (مفروم)  •

2 جزر متوسط الحجم ( مبشور) •

2 كوسة كبيرة ( مبشورة) •

كوب عدس أصفر  •

2 كوب ماء •

¼  ملعقة صغيرة كمون مطحون •

ملح وفلفل (حسب المذاق) •

ملعقتين كزبرة كبيرتين (  مقطعة بشكل جيد). •

طريقة التحضير : 

يـسخن الـزيـت فـي مـقلاة مـتوسـطة ويـشوح الـبصل لمـدة 5 دقـائـق عـلى حـرارة مـتوسـطة حـتى يـتحول لـونـه 1.
للذهبي. 

يضاف الثوم والجزر والكوسة المبشورة. يشوح الخضار مع البصل لثلاث دقائق أخرى. 2.

يضاف العدس المغسول وكوبين من الماء والكمون. 3.

يـطهى حـتى يـغلي المـاء ثـم تـخفض درجـة الحـرارة إلـى أدنـى حـد أو حـتى يتشـرب المـاء ويـصبح الـعدس 4.
طـريـًا ومهـروسـًــــا جـزئـيًا. ( لسـت بـحاجـة إلـى اسـتخدام الـخلاط لهـذا الـطبق،  فـهو منسجـم بـشكل لـطيف 

من تلقاء نفسه). 

يــتبل بــالمــلح والــفلفل وتــضاف أوراق الــكزبــرة المــقطعة وتخــلط وتــنقل إلــى طــبق الــتقديــم. يزيــن بــالمــزيــد مــن 5.
أوراق الكزبرة الطازجة ويقدم دافئاً أو باردًا. 


