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MERCIMEK KOFTESI

1 su bardagi kirmizi mercimek,

1 su bardag koéftelik (ince) bulgur,
1 demet (6-8 adet) taze sogan,
yarim demet maydanoz,

1 yemek kasigi biber salcasi,

1 yemek kasigi zeytinyagi,

1 tath kasig nar eksisi,

1 cay kasigi pul biber,

1 cay kasigi kignis,

1 cay kasigi kimyon

Mercimegi tuzlu suda yumusayana kadar haglayin, Gzerinde bir parmak kalacak kadar haslama suyunu birakin,
kalanini dékiin, bulguru ilave edin, 20 dakika kadar sismesini bekleyin. Taze sodanlan ayiklayin, ince ince Kiyin.
Maydanozu ayiklayin, saplarini atip yapraklarini dograyin. Taze sogan, maydanoz, biber sal¢asi, zeytinyadi, nar
eksisi, pul biber, kisnis ve kimyonu da ekleyip elinizle iyice yogurun, sikarak avucunuzun iginde ince uzun
kofteler yapin. Kofte sekli vermeden dnce tadina bakarak bazi malzemelerin miktarini degistirip kendi agiz
tadiniza en uygun karigimi bulabilirsiniz. Mercimek koéftesi durdukca kuruyup lezzetini kaybedeceginden ¢ok
Onceden hazirlanmamalidir. Bu kéfteyi yesil mercimek ile de yapabilirsiniz.

ML® Yesil Mercimek Kéftesi icin tiklayin
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Fotograf "gll" tarafindan génderildi. 29.02.2024
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