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MERCIMEK KOFTESI

Avrupa Birligi Bakanhgi
Avrupa'yl Masanin Etrafinda Bulugturmak

Yarim kase yikanmig ve stizilmUs kirmizi mercimek
1 kase koftelik bulgur

2,5 fincan su

Ince dogranmis bir sodan

2 yemek kagsidi domates salgasi
Yarim fincan zeytinyagi

Yarim yemek kagsigi karabiber

1/3 yemek kagsigi kimyon

1 yemek kasigi tuz

Yarim kase sicak su

Yarim bag ince dogranmis maydanoz
Yarim yemek kagsidi kuru nane

3-4 parca ince dogranmig taze nane
Ince dogranmis yesil sogan

Marul ya da roka

Dilimlenmig limon

Kirmizi mercimegi 2,5 kase suda kaynatin. Mercimeklerin yumusadiginda fakat dipte halen biraz su oldugundan
emin olun. Ocagi agin, koftelik bulguru karistirin, kapagdi kapatin. Kéftelik bulgurun suyu tamamen emmesi ve
icin 10 dakika birakin. Ayni zamanda soganlari zeytinyag ile orta sicaklikta kavurun. Sonra domates salgasini
karistirin. 1-2 dakika daha kavurun ve tuz ve sicak su ekleyin. Bulgur ve mercimegi tabaga koyun. Baharat, yesil
sogan ve maydanozu ekleyin. Tumadna karigtirin. Yeterince sogudugunda ellerinizle karigtirin ve kofte sekli verin.
Yapismamasi igin ellerinizi ara sira suyla islatin. Hazirladiginiz kéfteyi marul ya da roka ve limonla servis edin.
Mercimek kofterlinizi buzdolabina da koyabilirsiniz.
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