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MERCIMEK KOFTESI

1,5 su bardagdi kirmizi mercimek
3 su bardag: sicak su

1,5 su bardagi ince bulgur

2 adet kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyad

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
5 adet taze sogan

1/2 demet maydanoz

1,5 tath kasigi tuz

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

Bol suda yikadiginiz kirmizi mercimegi sicak suda kaynatin. Suyunu gekmeye yakin ince bulguru ekleyin,
mercimegdi ocaktan alin. Uzerine ince bulguru ekleyin. Kapagini kapattiginiz tencerede ince bulguru sismesi igin
mercimekle birlikte 15 dakika kadar bekletin. Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Kuru soganlari ki¢uk kupler
halinde dograyin ve tavaya aktarin. Dogradiginiz soganlari 5 dakika kadar kavurun. Siraslyla; biber salgasi,
domates salgasi, tuz, pul biber ve kimyonu ekleyin. Soganli karigsimi 3- 4 dakika kadar kavurun. Sisen bulgurlu
ve mercimekli harca salgall, soganh harci ekleyin. Taze soganlari ve maydanozu ince ince kiyin. Dogranmig
yesillikleri ilave edin. Malzemeleri yogurmaya baglayin. Tim malzemeyi 6zlesene kadar yodurun. Hazirladiginiz
hargtan ceviz blyUkliginde pargalar alin ve avug iginizde sikarak sekil verin. Servis tabadina aldiginiz
mercimekli kofteleri arzu ettiginiz yesilliklerle servis edin.
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