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MERCIMEK KOFTESI

2 Yemek Kagigi Sana Klasik

1 Su Bardag@i kirmizi mercimek

4 Dal yesil sogan

1,5 Su Bardagi ince bulgur

2 Yemek Kasidi zeytinyagi

1 Demet maydanoz

2 Adet kuru sogan

1 Tath Kagigi domates salcasi

1 Tutam Karabiber, pul biber, kimyon, yenibahar, nane

Mercimegi yikayip 5-6 bardak su ilavesi ile dadilana kadar pisirin. Mercimegin suyu kalmamigsa su ilave edin.
Bulguru, kéfteyi yoguracaginiz genis bir kaba ya da yogurmaya uygun bir tepsiye alin. Mercimegi suyu ile
beraber bulgurun Gzerine dékin. Bulgurun sismesi igin Gzerine bir tepsi ile kapatip 10 -15 dakika kadar
bekleyin. Bu arada suyun az gelebilecegdi ihtimaline kargi hazirda sicak su buludurun.Bulgurun sismesini
beklerken sogani, maydanozu, yesil sogani ayiklayip yikayin ve ince dograyin.Tavada sana margarini eritip
zeytinyadini da ekleyin.Bulgur biraz ¢ig kalmis ise hazirda olan kaynar sudan azar azar ekleyerek
karistirin.Daha sonra bulgur ve mercimek karigimina tim kéfte malzemelerini ekleyip malzemeler karigsana
kadar yogurun. Kéftelerden ceviz biyUkliginde parcalar alip avucunuzun iginde sikarak servis tabagdina alin.
Yesilliklerle siisleyip servis yapin.
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