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YAVAN KOFTE (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

1 su bardagi kirmizi mercimek
2 su bardagi bulgur

1 klicUk sogan

1 yemek kasigi biber salgasi

1 bag maydanoz

1 cay bardagi sivi yag

Tuz

Bir tencereye su konur. Uzerine mercimekler konarak gorba kivamina gelinceye dek pisirilir.

Pisen mercimekler (suyu ile) bir legene alinir. Uzerine yumusak bir kivam elde edilinceye dek bulgur konur ve
karistirilir. Bir tepsi ile Uzeri kapatilir.

Bulgurlarin yumusamasi i¢in yarim saat dinlendirilir.

Klguk bir tavada klglk dogranmig sogan, az yemeklik yagda kavrulur.

Uzerine biber salcasi konarak biraz daha kavrulur. (Yagln cok olmasi durumunda koéfte sikim tutmaz.)
Tavadaki malzeme legendeki bulgurla mercimegin Gzerine dokulUr ve iyice yogrulur. Yogurmanin sonuna dogru
ince kiyilmis maydanozlar konur.

Bu sekilde birka¢ dakika daha yogrulduktan sonra sikim yapilir.

Sikimlanan kéftelerin Gzerine istege gore ince kiyllmis maydanoz ve sogan serpistirilir.

Mercimek koftesinin yaninda her gesit yesillik, ayran ve tursu bulundurulur.

Not: Mercimek koftesinin 6teki adi (cok yad konmasina karsin yine de) [Zlyavan kofte[?ldir.
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