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MERCIMEK KOFTESI

1 su bardag kirmizi mercimek
1 su bardag ince bulgur

4 su bardagi su

3-4 corba kasiJ! zeytinyad!

1 kuru sogan

1 corba kasigi biber salgasi

1 ¢corba kasigi domates salgasi
5-6 adet ince taze sodan
Yarim demet maydanoz

1 tath kasigi sumak

Tuz, karabiber, kimyon, pul biber, kuru nane
Taze limon dilimleri

Kirmizi mercimegi yikayip suzlin. Tencereye koyup Uzerine 4 su bardagi su ilave edin, orta atese koyun.
Mercimekler lapa halini alincaya kadar pigirin.

Mercimek biraz sulu kalmali. Ince bulguru sicak mercimegin tGzerine dékip hizlica karigtirin ve soguyana kadar
kapagdi kapall sekilde bekletin. (1-2 saat kadar)

Kuru sogani incecik dograyip salca ile birlikte siviyagda kavurun. Maydanozu, taze soganlari incecik dograyin.
Bulgurlu mercimekli karigsimi genis ve derin bir kaba alip salgali sodani ekleyin ve karistirin. Baharat, tuz ve
yesillikleri Gzerine ilave edin. Tahta kagsikla hafif¢ce ezerek iyice karistirin. Bu sekilde 10 dakika kadar
beklettikten sonra elinizle yogurun. )
Karisimdan ufak parcalar alip avug iginde sikarak koftelerinizi sekillendirin ve servis tabagina dizin. Uzerlerine
biraz limon sikin. Yaninda salatalik ve limon dilimleri ile birlikte servis yapin.
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