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MERCIMEKLI KOFTE

Malzemeler :

Koftelik (ince) bulgur 2 Su bardagi
Kirmizi mercimek 2 Su bardagi

Orta boy sogan 4 Adet

Domates salcasi 2 Gorba Kasidi

Taze sogan (yesil yapraklari ince kiyilmig) 2 Bag
Maydanoz (ince kiyilmig) 1 Bag

Kofte bahar (istege bagh) 1 Tath Kasidi
Pul Biber 1 Tath Kasig

Komili sizma zeytinyadi 1 Kahve Fincani
Tuz -Karabiber

YAPILISI:

1- Mercimekleri bir tencereye koyup Ustini kaptacak sekilde su koyun. Ocakta harli ateste pismeye birakin.
Mercimekler suyunu ¢ekip kolaylikla elle ezilebilecek kivama gelinceye kadar pisirilir. Gerekiyorsa bir miktar
daha su ilave edebilirsiniz.

2- Mercimekler pisinge icine bulguru da ekleyin. Atesi kisin, bulgur mercimek'in suyunu ¢ekinceye ve homojen
bir karigim saglanincaya kadar iyice karigtirin.

3- Istenilen karisim saglaninca atesten alin ve pilav demlenir gibi demlenmeye birakin.

4- Mercimek ve bulgur bir kenarda demlenirken, kuru sodanlar ince ince dogranip bir tavada 1 yemek kasigi
Komili sizma zeytinyagi ile pembelesinceye kadar kavurulur.

5- Taze sogdan (yesil yapraklar) ve maydanozu da ince ince kiyin.

6- Bir kenarda demlenmeye biraktigimiz mercimek-bulgur karisimina, az yagda kavurdugumuz kuru
sogan,kalan Komili sizma zeytinyadi ,kavrulmus kuru sogan, maydanozlari da ekleyip birbirlerine iyice karigsana
kadar agir agir yogurulur.

7- Elde edilen hamura kofte sekli verilerek servis yapilir.

Not: Sekillendirme islemi sirasinda kéftenin kurumamasi igin zaman zaman az miktarda siviyag ile hamurun
Uzerini yaglamakta fayda vardir.
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