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MERCIMEK KOFTESI

1 su barda@i yesil mercimek

1 su bardag ince bulgur

2 yemek kagsidi domates salgasi

1 blyUk sogan

3-4 yemek kagigi zeytinyagi

1 tath kasidi biber salgasi

1 tath kasidi tuz

Yarim tath kasigi karabiber

Yarim tath kagigi kimyon

Yarim ¢ay bardagi nar eksisi veya limon suyu
5-6 su bardagi su (mercimek haglama igin)
2 su bardagi su (bulgur igin)

Taze maydanoz (istege bagl, ince kiyillmis)
Uzeri Igin:

Marul yapraklari

Limon dilimleri

Zeytinyag!

Yesil mercimekleri yikayip siiziin. Bir tencereye koyun ve tzerini yaklasik 5-6 su bardagdi suyla kaplayin.
Mercimekleri yumusayana kadar haglayin. Yumusadiginda suyunu stzup bir kenarda bekletin.

Bulguru genis bir kaseye alin. Uzerine 2 su bardag sicak suyu ekleyin, karistirin ve Gzerini drtiip bulgurlarin
sismesini bekleyin.

Sogani soyup ince ince dograyin. Bir tavada zeytinyagdini isitin, dogranmis sogani ekleyip pembelesene kadar
kavurun.

Kavrulmus soganin Ustiine salgalar ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Haslanmig mercimekleri ekleyin, tuz ve baharatlari da ekleyip karistirin. Mercimeklerin Gzerine bir miktar su
ekleyin ve karigimi pisirirken suyunu gcekmesini saglayin.

Bulgurlar sistikten sonra fazla suyunu siizin. Bulgurlart mercimekli karigsima ekleyin.

Nar eksisi veya limon suyunu da ekleyip iyice karistirin. Elinizi islatarak kofte harcindan ceviz biyukluginde
parcalar alip avug icinde sekillendirin. EJer isterseniz i¢ine ince kiyllmis maydanoz da ekleyebilirsiniz.

Servis tabagina marul yapraklari yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz mercimek koéftelerini dizin. Limon dilimleri ile
susleyin. Son olarak zeytinyagi gezdirerek servis yapin.
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