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MALHITALI KOFTE (GAZIANTEP)

4 su bardagi kirmizi mercimek
2 su bardag koftelik bulgur (simit)
10 adet taze sogan

2 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

2 corba kagsiJi domates salcasi
2 ¢orba kagsiJ! biber salgasi

3 su bardagi su

1/4 paket margarin

1 su bardagi siviyag

Tuz

Kirmizibiber

Kirmizi mercimekleri ayikladiktan sonra, 3 su bardagi suda kisik ateste haglayalim.

Mercimekler ezilecek kivamda pistigi zaman, bulgurlar da tencereye ilave edip, adzi kapali olarak sismesini
(yumusamasini) bekleyelim. Kuru soganlarin bir tanesini ince ince kiyarak, margarinde pembelestirip, domates
ve biber salgalari ile birlikte kavuralim. Diger kuru sodani, taze soganlarla birlikte ince ince kiyalim. Kiydigimiz
taze soganlardan bir tutamini da stslemek igin ayiralim. Bekletmeye aldi§imiz mercimekli bulgur,iyice
yumusadidi zaman, kavurdugumuz soganl salgayi, ince ince kiydigimiz soganlari ve siviyagi ilave edip,
yoguralim.

Yogurduktan sonra kéfteler sikimlayip, ayirdigimiz taze sodanlar ve maydanozlar ile susleyerek, salata
yapraklari Gzerinde servis tabagina koyup, Ilik olarak servis yapalim.
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