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KIRMIZI MERCIMEK KOFTESI

2 su bardagi kirmizi mercimek
1 su bardag ince bulgur
1 adet kuru sogan

1 cay bardagdi sivi yag

3 adet yesil sogan

1 tutam maydanoz

2 dis sarimsak

1 ¢orba kasigi salca

tuz

karabiber

pul biber

Kirmizi mercimekleri yikadiktan sonra orta boy tencerenin icine alip, Gzerine bir parmak ¢ikacak sekilde su
doékip, kapagini kapatip, pisene kadar kisik ateste kaynatiyoruz. Pisen mercimeklerin Gzerine ince bulguru ilave
edip, kasikla karistirdiktan sonra ocaktan alip kapagi kapali olarak 10 dk. demlendiriyoruz. Bu sirenin sonunda
kapagini agiyoruz ve ara sira karistip ilik hale getiriyoruz. Soganlari ince olarak dogradiktan sonra bir tavaya
6lgimuzdeki sivi yagi koyup, soganlari yiksek ateste 5 dk. kavuruyoruz. Soganlarin pembelegmig olmasi
gerekiyor. Uzerine salgayi ilave ediyoruz. 1-2 dk. salgayla kavurduktan sonra, mercimek ve bulgurun tzerine
doéklyoruz, ilk sicakh@i ¢iktiktan sonra tuzunu, karabiberini, pul biberini koyup, elimizle gliizel bir sekilde
yoguruyoruz. Batiin malzemelerin birbiriyle karismasini sagliyoruz. Sarimsagi ezip tzerine déklyoruz, ince
dogranmig maydanozu, yesil sogan ilave edip, son bir kez daha yogurup, servis tabaginin igini ve kenarlarini
yikanmis kivircik yapraklariyla donatiyoruz, istediginiz sekilleri verip kivirciklarin tizerine diziyoruz. Uzerine limon
dilimleri, maydanoz yapraklari, nane yapraklariyla sisleyip ¢ay sofrasinin ortasindaki yerine koyuyoruz.

ML® Yesil Mercimek Koftesi icin tiklayin
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