
Mercimekli Köfte

  Malzemeler
 - 1 su bardaðý kýrmýzý mercimek
 - 1 su bardaðý ince bulgur 

 - 1 fincan sývýyað

 - 1 baþ kuru soðan
 - 4-5 sap taze soðan 

 - 3-4 yaprak marul
 - Yarým demet maydanoz
 - 1 yemek kaþýðý kuru nane
 - 2-3 dal dereotu
 - 1 tatlý kaþýðý kimyon
 - 1 tatlý kaþýðý karabiber
 
 - 2 yemek kaþýðý domates salçasý
 - 1 yemek kaþýðý biber salçasý
 - Yeteri kadar tuzYapýlýþý
 - Mercimeði yýkayýp, 1 lt su ile mercimekler ezilinceye kadar piþirin. 

 - Daha sonra bulguru ekleyin ve tencereyi ocaktan alýn, kapaðýný kapatýn, bulgurlar þiþene kadar bekletin.
 - Soðanlarý pembeleþinceye kadar kavurun. Domates ve biber salçasýný, kuru naneyi ekleyin. 2-3 dk karýþtýrýp ocaktan alýn.
Mercimeðe karýþtýrýn. Diðer baharattarýda ekleyerek yoðurun.
 - Maydanozu,dereotunu ve marulu ince ince kýyýn, mercimeðe eklerek yoðurmaya devam edin. Ceviz büyüklüðünde parçalar
koparýp þekil verin. Yeþlliklerle süsleyip servis yapýn.  
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