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1.Bir gece onceden nohutlar ilik su ile islatilir.

2.Tereyagi ile salca kavrulduktan sonra suzgecten alinan
nohutlar ilave edilir. 8-9 bardak su ilavesi ile duduklu
tencerede 1 saat pisirilir.

3.Kofte malzemelerini hazirlarken once ince bulgur ve irmik
sicak su ile islatilir, diger malzemeler eklenerek ozlesene

kadar yogurulur. Findiktan biraz daha buyuk olacak sekilde
toplar halinde yuvarlanir. Toplarin yapismasini engellemek
icin duz bir tepsi Uzerine un serpilir. Hepsi yuvarlandiktan
sonra buzdolabinda dinlendirilir.

4 . Pismis nohuta ilave edilir.
5.Yaklasik 10-15 dk da birlikte pisirilir.
6.SuU azalirsa sicak su eklenebilir.
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1. Yumurtalar bir kasede kirilir.

2.Yumurta 2-3 dk guzelce cirpilir.

3. Sekeri, sutu, yagi ilave edilir. Guzelce 5 dk cirpilir.

4.4 bardak unu bir elege dokup, unun ustune kabartma tozu
ve karbonat ilave edilir. Unu eleyerek koyuyoruz ki kekimiz
guzelce kabarsin. Hepsi mikserle cirpilir.

5.Kek kalibi yaglanir. Parmak ucuyla kek kalibina un serpilir.
6.Hazirladigimiz hamurun yarisi dokulur. Diger yarisina 1 kasik
Kkakao ve dilerseniz zevkinize gore hashas, ceviz, uzum vb.
yiyecekler de kekinize ilave edilebilir. Guzelce cirpilir. Kek
kalibinin Uzerine dokulur. Firina surulur (180 derece). Pismesi
kontrol edilir.
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1 .Kabak, biber ve patlicanlar ortadan ikiye
bolunerek ici oyulur.

2.Biberlerin saplari cikarilir.

3.Tum malzemeler kiyma sogan sarimsak nane tuz
biber hepsi bir arada konulur.

4. .Domatesler rendelenir.

5.Tum malzemeler yogurulur.
6.Hazirlanan biber, patlican ve kabaklarin icleri
doldurulur.

/.Dolmanin agiz kismina birer dilim domates konur.
8. Tencereye siralanir.
9.Uzeri basana kadar su doldurulur.
10.Kaynadiktan sonra kisik ateste pisene kadar
kaynatilir.
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1.Kirmizi mercimekler yikanir, tencereye 5 bardak su konulur.

2.Mercimekler pisene kadar kaynatilir.

3.Ince bulgur ilave edilir ve karistirilir.

4.0Ocagin altl sondurulur ve ocagin sicaginda bulgular siser.

5.3 bas sogan ve 3-4 dis sarimsak ince dogranarak, 2 kasik
tereyagl, yarim cay bardagi zeytinyagi ve 3 kasik salca kavrulur.

6.Pul biber ve tuz eklenir.
/.Haslanan mercimek ve bulgur soguduktan sonra derin bir kaba
dokulur.
8.Kavrulan malzemeler uzerine ilave edilir.
9.Biraz yogrulduktan sonra limon suyu, maydanoz, nar eksisi ilave
edilir.
10.lyice yogurulur.
11.Cig kofte gibi elle sekillendirilir.
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1.Bulgurlar tencereye konulur.
2.Uzerini basana kadar sicak su ilave edilir.
3.Tencerenin agzi kapatilir, bulgularin

sismesi beklenir.
4. Tum malzemeler katildiktan sonra
karistirilir.
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