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MERCIMEK KOFTESI

2 su bardagi kirmizi mercimek
4,5 su bardagi soguk su

2 su bardag bulgur

2 blylk sogan

Zeytinyag!

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

2 dig sarimsak

Yarim yemek kasi@i biber sal¢asi
1 demet maydonoz

5-6 dal dereotu

Bir tencereye mercimegi koyup, tzerine soguk su ve tuz ekleyip pisirin. Tuzun bu agsamada konmasinin sebebi,
kirmizi mercimegin daha iyi pismesini ve renginin aciimasini saglamaktir. Mercimek dagilinca, igine bulgur
ekleyip, ocagi kapatin, bulgur ve mercimegi karistirin ve dinlenmeye birakin. Karigim sert olursa bir ¢ay bardagi
sicak su ekleyerek yumusatabilirsiniz. (Bulgur ve mercimek cinsine goére farkl miktarlarda su ¢ekebilir,
Ongorilen dl¢l 4 bucuk su bardagi su.) )

Bir tavada ince kiyilmig sogan tzerini kapatacak kadar zeytinyaginda kavurun. Igine biber salgasi ekleyip, biraz
daha kavurduktan sonra, altini kapatin. Igine baharatlar, ezilmis sarimsak ve kuru nane ekleyin. Mercimek ve
bulgurun icine bu sosu, maydonoz ve dereotunu ekleyin. Tim malzemeyi iyice karistirip yogdurun. Sekil vererek
servis yapin.
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