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MERCIMEK KOFTESI (OSMANIYE)

Bulgur

Mercimek (kirmizi)
Kuru sogan
Siviyag

Salca

Kimyon

Pul biber
Karabiber

Tuz

Maydanoz

Mercimegi iyice ayikladiktan sonra tencere igerisine konur, Gzerine su ilave edilerek tencerenin agzi kapatilir,
iyice kaynatilir. Lapa haline gelinceye kadar pisme igslemi devam eder. Pisen mercimegin i¢erisine en az
mercimek kadar bulgur ilave edilir. Bir middet de bulgur ile kaynamaya birakilir. Pilav halini alan mercimegimizi
genis bir kap igerisine bosaltiriz ve sogumaya birakiriz. Bu arada ince kiyilmig soganimizin igerisine yeteri kadar
sivi yag, tuz, salca ve pul biber ilave edilerek iyice kavrulur. Kavrulan sogani soguyan mercimegimizin Gzerine
dokeriz ve yogurmaya baslariz, yogrulan mercimegi sikma yaparak servise hazir hale getiririz.
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