MERCIMEK BURGER

Malzemeler (10 Kisilik):

10 adet hamburger ekmegi

1 adet kiigiik marul

1 adet halka seklinde dogranmis kirmizibiber
3 adet kalin dilimlenmis kuru sogan

10 adet kii¢iik dilimlenmis domates

3-4 dal maydanoz

Mercimek kofteleri icin:

1 yemek kasig1 (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
1 su bardag (360 gr) yesil mercimek

1 su bardag (200 gr) pilavlik bulgur

5 su bardagi su

1 adet orta boy sogan (kiip seklinde dogranmus)
2 tath kasig1 kisnis tohumu

1 tath kasig1 kekik

1 tath kasig1 kurutulmus dereotu

1 yemek kasig1 ac1 sos

1 adet yumurta

2 tath kasig1 tuz

Bulamak i¢in:
1 su bardagi un

Kizartmak icin:
3 yemek kasig1 (100 gr) Teremyag Gurme Kaymakl

Hazirlanis::

Tenceremize 5 su bardagi suyumuzu alip mercimeklerimizi ve bulgurumuzu yumusayana kadar
hashyoruz. Bu arada 1 yemek kasigi Teremyag Gurme Kaymakli’'mizi tencereye alip
soganlarimizi kavuruyoruz. Haslanan mercimek ve bulgurumuzun igine kavrulan soganimizi,
baharatlarimizi, dereotu, ac1 sos, yumurta ve tuzumuzu ekliyoruz. Bitin karisimi mikserden
gecirip 1 saat kadar bekletiyoruz.

1 saatin sonunda kofte harcimizi 10 parcaya ayirip biiyiik kofteler yapiyoruz ve bu kofteleri una
bulayarak, tavada erittigimiz 3 yemek kasigi Teremyag Gurme Kaymakh ile kizartiyoruz.



Kofteler kizardiktan sonra, yine ayni tavada kalin dilimlenmis soganlarimizi da karamelize edip
kenara aliyoruz.

Hamburger ekmeklerimizin icine marullarimizi, kizarttigimiz kofteleri, kirmizibiberlerimizi,
sogan ve domateslerimizi diziyoruz. Son olarak maydanozla siisleyip servis yapiyoruz.

Piif Noktas:
Mercimek koftelerimizi 1 saat kadar bekletmemiz koftelerimizin kivam almasini saglar. Eger

bekleyecek zamanimiz yoksa koftemizin icine ekleyecegimiz 1 cay bardagi kadar galeta unu
istedigimiz kivami elde etmemizi saglayacaktir.



