Mercimek koftesi

Yaklasik 30 kofte

Sire: yaklasik 6 saat

Malzemeler
185 g kirmizi mercimek (kuru)

- Mercimekleri akan su altinda bir siizgeg icinde iyice yikayin.

- Sonra mercimegi iyice stziln.
225 gince 6gutllmis bulgur (koftelik bulgur)
2 adet orta boy ¢ok ince dogranmis sogan (net 212 g)
4 adet ¢ok ince kiyllmis taze sogan (net 100 g)
% limon suyu (22,5 g)
10 yemek kasig1 aycicegi yagi (100 g)
3 yemek kasig domates salgasi (105 g)
1 yemek kasigi nar eksisi (yoksa limon suyu kullanabilirsiniz) (15 g)
1 avug ince kiyilmis yassi maydanoz
Pul biber

Arzu ettiginiz kadar biber ve tuz



http://mijnmixedkitchen.blogspot.nl/2013/09/mercimek-koftesi-turkse-kruidige-kofte.html

Yapilisi

1. Kirmizi mercimekleri bir tencereye alin.

2. 400 ml su ekleyin ve kaynatin. Ardindan kirmizi mercimekler tamamen pisene kadar (yaklasik 20-30
dakika) kisik ateste pisirmeye devam edin.
G) Kirmizi mercimek dibe battigi icin gordigliniiz su neredeyse tamamen kaybolacaktir. Bu ylizden
mercimeklerin yanmamasina dikkat edin.

3. Ocagi kapatin, bulguru ekleyin ve iyice karigtirin.

4. Tencerenin kapagini kapatin ve yaklasik 15 dakika dinlendirin.

5. Bir tavaya aycicegi yagini koyun ve sogani pembelesene kadar hafifce kavurun.

@ Yeterince yag kullanin, aksi takdirde kofteler yanabilir.

Kavrulmus sogana domates salgasini, tuzu ve karabiberi ekleyip bir siire daha pismeye birakin.

Sogan karisimini mercimek-bulgur karisimina ekleyin ve tim malzemeler iyice karisana kadar karistirin.

Yaklasik 60 dakika sogumasini bekleyin.

L ® N o

Karisimi genis bir kaba alip Gzerine taze sogan, limon suyu, nar eksisi, maydanoz ve pul biber ekleyin.

Ekstra lezzete mi ihtiyaciniz var? Limon suyu, pul biber ve/veya tuz ekleyin.

@ 10. Karisimi iyice yogurun.

11. Karisimdan parcalar koparip elinizde sikarak kofteler olusturun.

.:@:_ Onlara yuvarlak sekil de verebilirsiniz ancak dagilma riskini azalttigi icin kofte sekli daha iyidir.
12. Kofteleri buzdolabina koyun ve en az 4 saat sogumaya birakin.

13. Marul (6r. aysberg) ve limon dilimleri ile servis yapin.

Q PUF NOKTASI

Sogani, taze sogani ve maydanozu ¢ok ince dograyin, aksi takdirde kofteleriniz dagilabilir.

Bu kofteler Tiirk mutfaginda atistirmalik olarak tiiketilir. Onlari blylik bir servis tabaginda servis edin.

Besin degeri (1 kofte)

Eneriji (kcal) 80
P(g) 2,8
Y (g) 3,3
KH (g) 8,8

KH porsiyonu yaklasik 0,7



