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MERCIMEK KOFTESI

Canan Karatay

1 su barda@i kirmizi mercimek
2 su bardagi ince koftelik bulgur
Kristal kayatuzu, pul biber, karabiber, kimyon
1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay kasigi biber salgasi

1 cay bardadi sizma zeytinyagi
1 adet kuru sogan

Yarim demet taze sodan

Yarim demet taze nane

Yarim demet maydanoz

Marul yapraklari

1-2 adet limon

Kirmizi mercimegi yikayin, bir tencereye koyun. Uzerine 2-2,5 bardak su ilave edin, yumusayincaya kadar
pisirin(Yaklasik 30-35 dakika)

Bu arada taze sodan, maydanoz ve naneyi yikayip ince ince dograyin. Kuru sogani da soyun ve ¢ok ince
dograyin. ]

Mercimek pistikten sonra atesten alin. Igine domates ve biber salgasini katin, bulguru ilave ederek karistirin ve
bu karisimi 5-10 dakika dinlendirin. Daha sonra yogurma islemini yapacaginiz uygun bir tepsiye bosaltin ve 5
dakika kadar yogurun.

Yogdurdudunuz mercimekli-bulgurlu karisimin igine dogranmis kuru sodani ekleyip, 5 dakika daha yogurun. Tuz,
pul biber, karabiber ve kimyonu koyun ve tekrar yogurun.

Zeytinyagini kisik ateste hafif isitin ve kéftenin tGzerine gezdirerek dokin. Dogranmig maydanoz, yesil sogan ve
nane ile birlikte son kez yodurup kiiclk parcalara ayirin.

Elinizin parmak izi ¢ikacak sekilde kofteleri sikin ve marul yapraklariyla sunun. Limon dilimleriyle susleyin.
Mercimek koftesi hazir.
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