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Refika Birgdl

2 su bardagi Kirmizi Mercimek
1 su bardag Ince Bulgur

1 cay bardadi Zeytinyagi

2 corba kasigi Domates Salgasi
2 gcorba kagsidi Biber Salgasi

4 su bardag Su

2 adet Kuru Sogan

1 bag Taze Sodan

1 bag Maydanoz

1 corba kasigr Kimyon

1 tath kasidi Karabiber

2 cay kasigi Tuz

Limon

Yedikule Marul Yapraklari

MERCIMEK KOFTESI

2 su bardagi kirmizi mercimegi didukli tencereye koyun ve 4 bardak su ekleyip altini yakin. DUdUkIU sayesinde
mercimekler 10 dakikada, kolayca pure haline gelecek. Kéftenin salcall sosu igin tavaya 1 ¢ay bardag!
zeytinyagi ve Valso[?lda gektiginiz 2 adet kuru sogani ekleyip, yaklagik 10 dakika kavurun. Tavaya 2[?lser corba
kasiJ domates ve biber sal¢asini ekleyip, kasigin arkasi ile ezip, soganda iyice eritin. 1 gorba kasigi kimyon, 1
tath kasigi karabiber ve 2 ¢ay kasigi tuz ekledikten sonra altini kapatin ve sogumaya birakin. Bu tarifi cocuklar
icin yaptigimdan baharatini hafif tuttum ama siz arzu ettiginiz baharatlari ekleyebilirsiniz. Pismis ve hala sicak
olan mercimegin icine 1 su bardagi ince bulgur ekleyip, iyice karistirn. Bulgurun sismesi igin Gzerine bir tabak
kapatip, kenara alin. Tavadaki sosu iyice sisen bulgurlu, mercimekli karigsima ekleyin ve ellerinizle glizelce
yogurun. Tim malzemeler iyice birlestikten sonra ince ince kiydiginiz 1[Zler bag maydanoz ve taze sogani
ekleyin. Bunlari cok 6lmemeleri i¢in hafifce karistirin. Tim malzemeleri koyduktan sonra kofteleri elinizle sikip,

sekil verin.
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