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Mercimekli Sebzeli Mini Kofte
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 18 adet

Malzemeler:

1 su bardagi kirmizi mercimek
1 klcuk havug

1 klcuk kabak

1 kGicUk kuru sogan

1 yumurta

5 yemek kasigi yulaf unu

2 yemek kasigi zeytinyagi

3 yemek kasigi maydanoz

1 cay kasigi kimyon

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Yumurta ve gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Mercimegi ayiklayip berrak su cikana kadar yikayin. Kabak ile havucu rendeleyin ve kabagin
suyunu sikin. Firini 190°C alt Gst ayarda isitip tepsiyi hazirlayin. Sogani kiicik dograyin. Haslanmis
mercimegin tamamen sogumasi icin hazirliga erken baslayin.

Servis Onerisi:

Mini kofteleri yogurtlu sos ve renkli biber cubuklariyla ara 6ginde veya gun icinde servis edin.

Yapilisi:
1. Mercimegi pisirin:

e Mercimedi lzerini az gececek suyla yumusayana ve suyunu tamamen cekene kadar kisik
ateste pisirin.
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e Tencereyi ocaktan alip mercimedi genis tabaga yayin ve buhari ¢cikip tamamen soguyana
kadar bekletin.

2. Sebzeleri hazirlayin:

e Sogan, havucg ve kabadi bir kasik yagla ylksek ateste fazla sularini atana kadar kisa sire
cevirin.
e Sebzeleri ezmeden pisirin, ocaktan alin ve mercimekle birlestirmeden énce sogutun.

3. Kofte harcini kurun:

e Mercimek, sebzeler, yumurta, yulaf unu, maydanoz ve baharatlari yogurun.
e Harci on dakika dinlendirin ve bicim almiyorsa yulaf ununu birer kasik artirin.

4. Sekillendirip pisirin:

o KlicUk kofteler hazirlayip tepsiye dizin ve ylzeylerine kalan yagi strin.
o Kofteleri pisirmenin ortasinda cevirerek iki yazlu renk alana ve merkezleri tamamen isinana
kadar firinlayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kofteler spatulayla kaldirildiginda dagilmamali, dis ylzeyleri hafifce kabuklanmal ve igleri
yumusak kalmalidir. Islak yumurta gérinimu olmamalidir. Har¢ yayiliyorsa sebzeler yeterince
suyunu ¢cekmemistir. Cok fazla yulaf unu eklemek kéfteyi kuru yapar, bu nedenle 6nce dinlenme
suresini tamamlayin.

Saklama:

Kofteleri tamamen soguttuktan sonra kapali kapta buzdolabinda Uc¢ gline kadar saklayin veya tek
kat dondurun. Ev disinda tasirken soguk tutun. Yogurtlu sos kullanacaksaniz ayri sizdirmaz kap ve
buz aklsu ekleyin.

>> [pucu: Mercimegdi suyunu tamamen cektirerek pisirmek, harcin dagilmadan bicim almasini ve
gereksiz un kullaniminin azalmasini saglar.
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