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KEYSAN KOFTE

6-8 kisilik

Yarim su barda@ kirmizi mercimek
1 su bardagi su

Bir buguk su bardagi koftelik bulgur
200 gram hindi kiymasi

1 tath kasidi kirmizibiber
Yeterince su

tuz

Icine:

4 corba kasig kiyilmis sogan

300 gram hindi kiymasi

1 su bardagi mantar

2 ¢orba kagsig misirézi yagi

1 corba kasig karabiber

Yarim demet maydanoz

tuz

Yarim su bardagi kiyilmis ceviz igi
Kizartmak igin:

misirézl yagd!

Beyaz salata igin:

Yarim kg salgam

1 su bardagi stizme yogurt

1 su bardagi mayonez

3 dis sarimsak

1 corba kasigi pul biber

3 ¢corba kasigi margarin

Tuz

On hazirlik olarak igini hazirlayin. Tavaya yagi koyup, soganlari soteleyin. Kiymayi, ince kiyilmis mantari ekleyip,
suyunu ¢ekene dek pisirin. Pisen harci ocagin Gzerinden alip, sogutun. Soguyan harca ceviz, karabiber, kiyiimig
maydanozu ekleyip, karistirin. Mercimegi yikayip, 1 su bardagi su ile haglayin. Haglanan mercimegin Gzerine
bulguru bosaltip, tencerenin kapagini kapatarak 15 dakika bekletin. Kiyma, kirmizibiber ve tuzu ekleyip,
karistinin. Azar azar su ekleyip, yogurun. Yumurta blydkliginde pargalar kopartip, yuvarlayin. Ortasini
cukurlastirnp, igine hazirlanan igten 1 ¢orba kasigi koyup, kapatin. Kizgin yagda kizartip, beyaz salata ile birlikte
servis yapin.

Salata i¢in: Salgami soyup, rendeleyin ve suyunu sikin. Bir kaba yodurt, mayonez, rendelenmis sarimsak ve tuz
ile karigtinn. Tavada margarini eritin. Hafifge kizdiginda kirmizibiberi ekleyip, tavayi ategten indirin. Servis
tabagina kofteleri ve beyaz salatayi aktarin. Uzerine kirmizibiberli yagi gezdirip, servis yapin.
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