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BULGUR KOFTELI MERCIMEK CORBASI

1 su barda@i yesil mercimek

1 cay bardag: eriste

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
2 adet kuru sogan

1 yemek kasigdi tereyadi

4 dis sarmisak

2 yemek kasigi nar eksisi

10 su bardag su veya et suyu
1 cay kasidi tuz,

Kirmizi pul biber

Bulgur koftesi igin;

Yarim su bardagi ince bulgur
Yarim su bardagi sicak su

1 adet yumurta

1 yemek kasigi un

Tuz

Karabiber

Kuru nane

Ayikladiginiz mercimegi yikayip, 1lik suda 30 dakika bekletin. 10 dakika kaynayan suda haslayip, stzin. Bulguru
yarim bardak sicak suyla islatip 10 dakika bekletin. Yumurta, un, kuru nane, karabiber ve tuz katip, arada elinizi
suya batirarak, yogurup yumusak bir bulgur hamuru tutun. Hamurdan, nohuttan buyUk parcalar koparin.
Avucunuzda yuvarlayip hepsini bir tabaga alin. Gorba tenceresinde yagi eritip, ince kiyilmig soganlar
pembelesinceye dek kavurun. Domates salcasi, biber salgasi ve 10 bardak su ya da et suyu ekleyip, 15 dakika
kaynatin. Haslanmis mercimekleri ve bulgur kéftelerini icine atip 20 dakika daha kaynatin. Eriste, déviimis
sarmisak, nar eksisi ve karabiber de koyduktan 10 dakika sonra atesten alin.

Not: Gorba kati olursa sicak su ekleyerek inceltebilirsiniz.
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