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MERCIMEK KOFTESI

Malzeme:

1 su barda@i Bizim Mutfak Kirmizi Mercimek
2 su bardagi su

1 su barda@i Bizim Mutfak Koéftelik Bulgur

1 tath kasigi Tuz

1 adet sogan

1 dis sarimsak

1/2 ¢ay barda@ Bizim Aycicek Yagi

1 corba kasigi domates salgasi

1 ¢corba kasigi biber salgasi

1 tath kasigi kimyon

1 cay kasigi Karabiber

1 tath kasidi pul biber

1 demet maydanoz

1 demet taze sogan

1 adet limon

3 ¢orba kasiJi AltinHasat Riviera Zeytinyag!

Kirmizi mercimegi ayiklayip yikadiktan sonra iyice stiziin. Orta boy bir tencerede 2 su bardagi su ile gdz goz
olup suyunu ¢gekene kadar haglayin. Ocaktan alin ve bulguru ilave ederek tencerenin kapagdini kapatin.
Yeterince sismesi igin yarim saat kadar bekletin. Taze sogan ve maydanozlari temizleyip ince kiyin. Sogan ve
sarimsagi kiyin ve yarim ¢ay bardagi aycicegi yagdi ile kic¢uk bir tavada pembelesene kadar kavurun. Domates
ve biber salgasini ilave edin. Birka¢ dakika daha kavurduktan sonra ocaktan alin. Mercimekli karisim elinizin
dayanabildidi kadar ilindiktan sonra kimyon, karabiber ve pulbiberini ekleyip tatlandirin. Karigimi iyice yogurun.
Kavurdugunuz sogani ve kiyllmig yesillikleri mercimekli karigima ilave edip, limon suyu ve zeytinyagi ile
tatlandirarak tekrar yogurun. Avucunuzda sikarak sekil verin. Istege gére marul yapraklari ile servis yapin.

ML® Mercimekli Sulu Kofte icin tiklayin
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