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Firinda Kabaklhi Mercimek Koftesi
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 16 adet

Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis yesil mercimek
2 kabak

1 kuru sogan

1 yumurta

1 su bardagi yulaf ezmesi

1/2 demet maydanoz

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kimyon

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta.
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Yogurtlu dip sos ve yesillikle 1lik servis edin.

Yapihsi:
1. Kabag! hazirlayin:

e Kabaklari rendeleyip tuzlayin ve suyunu iyice sikin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Karisimi kurun:
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e Mercimek, kabak, sogan, yumurta, yulaf ve baharatlari yogurun.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Kofteleri sekillendirin:

e Karisimdan esit parcalar alip yassi kofteler hazirlayin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e Yaglh kagit Gzerinde 190°C firinda iki ylzU kizarana kadar pisirin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini 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: Karisim yumusaksa yulafi ekledikten sonra 10 dakika dinlendirin.

3/3



