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KURSUN ASI (KAYSERI)

Kayseri Ticaret Odasi

1 su barda@i yesil mercimek
3/4 su bardagi nohut

1 su bardagi bulgur (koftelik)
5 yemek kagsidi un

3 tath kasigi tuz

Y2 adet yumurta

2.5 yemek kasigi salca

4 tath kasig1 Cirgalan kirmizi toz biber
2 kuclk boy domates

1 tath kasigi karabiber

2 orta boy yesilbiber

1 orta boy sogan

7 yemek kagsidi sivi yag

7.5 su bardagi su

Mercimek ve nohut bir gece dnceden 2,5 su barda@i suyla islatilir. Nohutun kabuklari soyulur. Mercimekle
birlikte 15 dk, 1sitma suyuyla birlikte pisirilir, kalan suyu ayrilir. Bulgur yikanip, stiztltr. Bir kaba konulur. Un, 1
tatl kagigi tuz, yumurta, karabiber, 1 tath kasidi kirmizi toz biber,1,5 yemek kagigi sal¢a eklenir, karistirilp,
yoQurulur. Su ile avug i¢i slatilarak nohut biyikliginde koéfteler yuvarlanir. Yesil biber yikanir, gekirdekleri
ayiklanip, ince ince dogranir. Sogan soyulup, yikanir, ince ince dogranir. Domates yikanip, yarim santimetrekiip
irilikte dogranir. Kirmizi toz biber eklenir, 2-3 dk. kadar pisirilip, su eklenir. Su kaynayinca haglanmis mercimek
nohut ve kofteler tencereye ilave edilir, 15 dk. pigirilip limon suyu ve kuru nane ile servis yapillir.
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