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MERCIMEK KOFTESI

1 su bardag kirmizi mercimek
1 litre su

2 su bardagi ince bulgur

2 bas kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyad

1,5 yemek kasigi biber salcasi
1 tath kasigi karabiber
Dilediginiz kadar pul biber

1 cay bardagdi sicak su

1,5 yemek kasigi domates salgasi
1 demet maydanoz

6-7 sap yesil sogan

1,5 tatl kagigi tuz

Marul veya roka

1 su bardag kirmizi mercimegi yikayip 1 litre su ile atese koyun. Tencerenin kapagim aralik birakin ki tagsmasin.
Mercimekler ezilip hafif sulu kalincaya kadar kaynatin. Ama dikkat edin mercimek bitln suyunu ¢ekerse
kofteler kuru olur. Daha sonra 2 su bardagi ince bulguru derin ve yayvan bir kaba alin. Uzerine sulu mercimegi
ekleyip karistirin. Kabin Gzerini aliminyum folyoyla kapatip mercimekler sisene kadar (yaklasik 30-45 dakika)
bekletin.

Bu arada 2 bag kuru sogani yemeklik dograyip tavaya alin ve bir gay bardagi zeytinyagdi ile soganlar éldurin.
Sonra da 1,5 yemek kasigi biber salgasini ve 1,5 yemek kasigi domates salgasini ekleyin. 1 tath kasigi
karabiberi ve dilediginiz kadar pul biberi de ekleyip karistirin. En son 1 ¢ay bardagi sicak suyu tavaya ilave edip
kaynatin. Bu karigimi bulgur ve mercimek karigimina ekleyin, tim malzemeyi karistirip kabin Gzerini tekrar
kapatin.

5-6 sap yesil sogani yikayip dograyin. Bir demet maydanozu da ayni sekilde yikayip kiyin. Derin kaptaki
karisiminiza 1,5 tath kasigi tuz ekleyin ve 10 dakika boyunca yogurun. Yodurdugunuz kéfte harcina yesillikleri
ekleyin. 2-3 dakika daha yogurun. Bu esnada kofte harciniz sulu gelirse bir miktar daha ince bulgur ekleyip
suyun ¢ekilmesini sadlayabilirsiniz. Son olarak hargtan cevizden az biyik pargalar koparip avucunuzun iginde
sekil verin. Artik servis tabagina marul veya roka dizip kéfteleri Gzerlerine yerlestirmeye baglayabilirsiniz.
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