Kirmizi Mercimekli Sebze Koftesi
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi kirmizi mercimek
1 havuc

1 kabak

1 kuru sogan

1 yumurta

3 yemek kasigi yulaf unu

2 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz ve kimyon

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, gluten iceren tahillar (yulaf).
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Yogurtlu sos ve salatayla servis edin.

Yapihsi:
1. Mercimegi pisirin:

e Suyunu cekene dek haslayip sogutun.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdukten sonra sudan gegirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Sebzeyi hazirlayin:

e Rendeleyip suyunu sikin.
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e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.
3. Harci kurun:

e TUm malzemeyi karistirip sekillendirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e 190°C finnda iki yUzunu kizartin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> ipucu: Harci 15 dakika dinlendirin.
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