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MERCIMEKLI KUZU KOFTE (FRANSA)

600 g yagdsiz kuzu eti (buttan; bitin yaglari alinip, 2 bigakla kiyma haline getirilmis)
3 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatilarak ufalandiktan sonra, sikilmig ve kurutulmus)
2 corba kasiJi kasar (ya da Parmesan) peyniri rendesi

1 tatl kasidi biberiye

2 tath kasig natirel zeytinyagi

1 salgam (dogranmisg)

1 sogan (dogranmis)

2 havug (kazinip, dogranmig)

2 kereviz sapi (dogranmig)

250 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, ince dilimlenmig)

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 tath kasigi pul kirmizibiber

200 g yesil mercimek

bir tutam tuz

75 cl. (1 su bardag@i) tuzsuz tavuk suyu

Kiyma, ufalanmig ekmekigi, kasar (ya da Parmesan) peyniri rendesi ve biberiyeyi bir kdseye koyup,
yogurduktan sonra, bu harcla iki avucunuz arasinda ayni blyuklikte 12 kéfte yaparak, bir kenara birakin.
Zeytinyagini emaye bir tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtarak, yagi kizdirin. Yag kizinca kéfteleri
koyup, her yanlan altin sarisi bir renk alincaya kadar (4 - 5 dakika) kizarttiktan sonra, kofteleri delikli kagikla bir
tabaga ¢ikarin.

Tencereye salgam pargalari, soganlar, havug parcalari, kereviz sapi pargalari, mantar dilimleri, sarimsaklar ve
pul kirmizibiberi koyup, atesi kisin ve sebzeleri sik sik karistirarak 8 dakika pisirin.

Atesi acgip, yesil mercimekler/tuz ve tavuk suyunu ekleyerek, karigimi birtagim kaynatin. Kaynayinca kofteleri
ekleyip, tencerenin kapagini kapatarak, atesi kisin ve karisimi mercimekler iyice yumusayincaya kadar (yaklasik
45 dakika) kisik ateste pisirin. Tencereyi atesten alip, mercimekli kdfteyi bir servis tabagina aktararak, servis

yapin.
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