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SARI MERCIMEK KOFTESI

2 su bardagi sari mercimek
1 su bardag ince bulgur
Haglamak Igin:

3 su bardagi su

Ici Igin:

1 adet sogan

5-6 adet yesil sogan

1 demet taze maydanoz

1 su bardagi sivi yag

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi biber salgasi
Tuz

Pul biber

Kimyon

Mercimeklerin Gzerine su ddkip, orta ateste kaynamaya birakiyoruz. Kaynadiginda kapagini kapatip kisik atese
alarak suyunu gektiriyoruz ve pismeye birakiyoruz. Suyunu ¢ektiginde ocaktan indirip, igine ince bulgur dékup,
iyice karistirlyoruz. Kapagini kapatarak bulgurun sismesi icin 10 dakika kadar dinlendiriyoruz. Tavaya sivi yagi
doéklp, kip dogranmis soganlari ekliyoruz. Soganlar saydamlastiginda salgalar ilave edip kavuruyoruz.
Pisirdigimiz sosu, dinlenen mercimek ve bulgurun tzerine déklyoruz. llik oluncaya dek kasikla iyice
kanstinyoruz. Yesillikleri incecik kiyip Gzerine ilave ediyoruz. Tuz ve baharatlarini da katip, tim malzemeler iyice
karisincaya dek elimizle yoguruyoruz. Hazirladigimiz harcimizdan parcgalar kopararak elimizle ister sikarak
istersek yuvarlak sekiller veriyoruz.

Not: Sari mercimegin iki ¢esidi vardir. Biri kirmizi mercimek gibi ince olanidir ve bu dlgllerle ¢cabuk pisenidir.
Diger cesidi ise, iri taneli olandir. Daha geg pistigi icin pisme suyundaki su miktari bir bardak kadar artirilabilir.
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