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MERCIMEK KOFTESI

1 bas kuru sogan

1 demet maydanoz

2-3 yemek kasidi sivi yag

1 su barda@i kirmizi mercimek

1,5 su bardagi ince kéftelik bulgur

1 demet taze sogan

2 yemek kasi§i salga (biber ve domates salcasi karisik kullanabilirsiniz)
3 su bardag su (gerekirse yogurma asamasinda biraz daha eklenebilir)
Yeteri kadar tuz

Kimyon

Pul biber

Karabiber

Oncelikle mercimekleri giizelce yikayarak baglayalim.

Mercimekler yikandiktan sonra bog bir tencereye mercimekler ve 3 su bardagi suyu aktarin.

lyice yumusayincaya kadar haslayin. Suyunu gekince bulguru da igerisine aktararak tencerenin kapagini
kapatip yarim saat bekleyin.

Ayri bir tavaya siviyag aktararak ince kiydiginiz soganlari alip pembelesinceye kadar kavurun. Ardindan salgayi
ekleyerek 1-2 dakika daha kavurun.

Mercimekleri yarim saat dinlendirdikten sonra sodan ve salcall karisimi ilave edin. El yakmayacak bir sicaklija
geldiginde glizelce yogurmaya baslayin.

Son olarak ince kiyilmis maydanoz, ince kiyilmis yesil sogan ilave edin Malzemeleri glizelce karistirin.

Kofte harciniz soguduktan sonra tiim malzemeler ile birlikte iyice yogurulur.

lyi bir kivam elde ettiginde yumurta blyUkliginde parcalar koparilarak sekil verilir.

Koftelerinizi marul ve kivircik ile servis edebilirsiniz. Uzerine limon sikmanizi da dneririz.
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