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MERCIMEK KOFTESI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 su barda@i kirmizi mercimek

2 su bardagi su

1 su bardagindan 2 cm eksik ince (kéftelik) bulgur
Yarim su bardagi zeytinyagi

3 orta boy kuru sogan

2 corba kagsiJ! tepeleme domates salcasi
1 ¢corba kasigi biber salgasi

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber aci

1 tath kasidi tuz

1 demet maydanoz

10 tane taze sogan

1 kivircik marul

Mercimegi yikayip tencereye koyun, Ustlne iki bardak su ilave edin, bir tutam tuz koyup, bir tagim kaynatin,
altini kisin, suyunu ¢ekesiye kadar pisirin.

Ocaktan alir almaz bulguru ilave edin, bir karistirip agzini kapatin.

Kuru soganlari robotda ya da el ile kiyin , 10 dakika zeytinyaginda pembelestirin, salgasini da ilave edip, 1-2
dakika cevirin.

Biber salgasini da ekledikten sonra ocagin altini kapatin.

Soganli, sal¢ali sos ve bulgurlu mercimek soguyunca ikisini beraber karigtirin, baharatlarini ilave edip yodurun.
Kiyilmis maydanoz ve yesil sodanlari da atip bir kez daha yogurun. Cigkoéfte gibi sekillendirin.

Kayik tabaga, kivircik marullarin yapragini yerlestirip kofteleri muntazam bir gekilde dizin.

Ustlne bir miktar maydanoz, pul biber ve taze sogan serpin.

Gok ince kiyllmis bir goban salata yapip, kéftelerin yanina garnitlr olarak ervis yapin
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