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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi haslanmis yesil mercimek
2 havucg

1 kuru sogan

2 yumurta

1 su bardagi yulaf unu

1/2 demet maydanoz

1 cay kasigi kimyon

2 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: Gluten iceren tahillar (yulaf), yumurta.
On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillari yikadiktan sonra iyice siiziin. Olculeri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Yogurtlu sos ve yesil salatayla servis edin.

Yapihsi:
1. Mercimegi hazirlayin:

e Haslanmis mercimegdi tamamen sltzlp catalla hafifce ezin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdikten sonra sudan gecirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Sebzeleri soteleyin:
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e Rendelenmis havug ve sogani fazla suyunu ¢cekene kadar pisirip sogutun.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Harci kurun:

e Mercimek, sebze, yumurta, yulaf unu ve baharati kanistirip dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
cikararak asin soguklugunun gecmesini bekleyin.

4. Pisirin:

o Esit kofteler yapip 190°C firinda yarisinda cevirerek 25 dakika pisirin.
e Pisme siresinin son boliminde kontrolli ilerleyin. Ust yUzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada Gzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Koéfteler distan renk alip bicimini korumalidir. Bir tanesini ortadan acarak i¢ kisminin sicak ve
tamamen pismis oldugunu kontrol edin.

>> [pucu: Mercimegi tamamen piire yapmamak koftenin dokusunu korur.
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