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MERCIMEKLI KOFTE (ADANA)

Duru Kirmizi Mercimek 1 su bardagi
Su 4 su bardagi

Duru Koftelik Bulgur 2 su bardagi
Tuz 2 tath kagig

Pul biber 1 tath kagigi

Nane 1 yemek kasigi

Kimyon 1 tath kasigi

Yesil sodan 4 adet

Maydanoz 1 demet

Sogan 2 orta boy

ZeytinyaQi ya da eritilmis margarin 2/3 su bardag!
Salga 2 yemek kasigi

Biber Salgasi 1 yemek kasigi

Mercimek segcilir, yikanirve su ilave edilerek yumusayincaya kadar haslanir. Genis bir kaba konan bulgurun
tUzerine tuz pul biber,nane ve kimyon atilir. Haglanan mercimek bulgurun tzerine dokulur, karigtirilir ve Uzeri
Ortllerek 15 dakika bekletilir. Yegil soganlar ayiklanir, yikanir ve ince ince dogranir. Maydanozlar yikanir,
ayiklanir ve ince kiyilir. Kuru soganlar soyulur, yikanir dérde bélinlr ve ince ince dogranarak tavaya alinir. Yag
ilave edilerek soganlar sararincaya kadar kavrulur. Salagalar eklenerek biraz daha kavrulur. Yumusayan
bulgurun tizerine dokillp karistirilir. Yesil sogan, maydanoz eklenerek iyice yogrulur. Ceviz blyUkliginde
parcalar alinarak oval seklinde kofteler sikilir ve servis tbagdina yerseltirilir. Uzerine maydanoz serpilir ve gintme
salata ile tiketilir. (K.K.Odabas!).

Cintme salata: Bir biylk boy sogan ¢ok ince dogranir, bir tatl kagigi pul biber ve tuz ilave edilerek ovulur.
Uzerine kabugu soyulmus ve ¢ok kiiglk dogranmis bir orta boy domates, 2 yemek kasigi zeytinyagdi, 1 yemek
kasigi limonsuyu ve kiyilmig maydanoz (1/4 demet) ilave edilip karigtirilir.

NOT: Tarif Adana'dan alinmistir. Ancak her yorede yaygin olarak yapilir."Y&érede "Mercimekli Cig Koftede" denir.
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