
Κεφτεδάκια Φακής με Λιγκουίνι
Αν κάποιος δεν τρώει κρέας, για αυτούς που νηστεύουν ή για τα
παιδάκια  που  δεν  αγαπάνε  τις  φακές.  Ναι  φακές  αλλιώς,
κεφτεδάκια με ζυμαρικά ή πατάτες, έτσι θα φάνε σίγουρα φακές.

Και για εμάς που τις αγαπάμε μια διαφορετική πρόταση, γιατί
πολλές φορές δεν θέλουμε να τρώμε συνέχεια τα ίδια και τα
ίδια.

Υλικά για τους κεφτέδες

250 γρ φακές «Πρεσπιώτικη Γη»

1 κρεμμύδι

1 σκελιδα σκόρδο

2 κ.σ ελαιόλαδο

https://elpidaslittlecorner.gr/lentils-burger/
https://elpidaslittlecorner.gr/wp-content/uploads/2018/11/46709987_2776564109022218_1846524079704637440_n-e1543348766980.jpg
http://www.e-ospria.gr/


1 πατάτα

1 καρότο βρασμένα

2 φέτες ψωμί ψίχα

½ κούπα αλεύρι

Αλάτι – πιπέρι – κουρκουμά

Κάρυ – κύμινο – πάπρικα

Δυόσμο – μαϊντανό

Σάλτσα ντομάτας

2-3 ώριμες ντομάτες

1 κ.σ πελτέ ντομάτας

2 κ.σ ελαιόλαδο

1 κρεμμύδι

1 σκελίδα σκόρδο

1 φύλλο δάφνης

½ κ.σ ζάχαρη

Αλάτι – πιπέρι

Ρίγανη – βασιλικό

1 πακέτο  ζυμαρικά

Λιγκουίνι ή όποιο  ζυμαρικό  έχετε

Εκτέλεση

Βάζουμε τις φακές να βράσουν μόλις πάρουν βράση, κλείνουμε την
φωτιά και αφήνουμε 30 λεπτά. Αφού περάσει η μισή ώρα βράζουμε
τις φακές 5-10 λεπτά, ανάλογα τις φακές και τις στραγγίζουμε.

https://www.sesoyla.gr/shop/mpaxarika/mpaxarika-sl/turmeric/
https://www.sesoyla.gr/shop/mpaxarika/mpaxarika-sl/cury/
https://www.sesoyla.gr/shop/mpaxarika/aromatika/parsley/


Σε ένα τηγάνι βάζουμε το ελαιόλαδο, το κρεμμύδι ψιλοκομμένο
και το σκόρδο, να γυαλίσουν 2-3 λεπτά. Περνάμε τις φακές για
λίγο από το μούλτι, προσθέτουμε το κρεμμύδι με το σκόρδο και
τα υπόλοιπα υλικά, ανακατεύουμε και αφήνουμε μισή ώρα στο
ψυγείο.

Συνεχίζουμε με την σάλτσα βάζουμε το ελαιόλαδο, το κρεμμύδι
ψιλοκομμένο και το σκόρδο και ανακατεύουμε, προσθέτουμε τον
πελτέ, τις ντομάτες και τα μπαχαρικά και σιγοβράζουμε 15-20
λεπτά.

https://elpidaslittlecorner.gr/wp-content/uploads/2018/11/46831311_571768493244712_1019367877335056384_n.jpg
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Ανάβουμε τον φούρνο στους 180 βαθμούς, πλάθουμε κεφτεδάκια και
τα βάζουμε σε λαμαρίνα με λαδόκολλα ψήνουμε 15-20 λεπτά.

Βράζουμε τα ζυμαρικά 2 λεπτά λιγότερο από τον τελικό χρόνο και
τα βάζουμε στην σάλτσα, σερβίρουμε με κεφτεδάκια φακής.

https://elpidaslittlecorner.gr/wp-content/uploads/2018/11/46706053_205632757016033_8195705380760715264_n.jpg
https://elpidaslittlecorner.gr/wp-content/uploads/2018/11/46789513_996238330577204_2454711506315509760_n.jpg
https://elpidaslittlecorner.gr/wp-content/uploads/2018/11/46796231_1155175094632947_4411398915887202304_n.jpg


Μυστικά

Αν δεν νηστεύετε μπορείτε να βάλετε 1 αυγό και τριμμένο τυρί.

Να προσθέσετε μανιτάρια ή να βάλετε τριμμένη φρυγανιά.

Μπορείτε αντί να τα ψήσετε να τα τηγανίσετε.

Αντί για τριμμένο τυρί από πάνω να βάλετε τριμμένο καρύδι και
τριμμένη φρυγανιά, αφού τα περάσετε από το τηγάνι με λίγο
ελαιόλαδο και μπαχαρικά.

Μπορείτε  να  βάλετε  φακές  που  σας  περίσσεψαν,  αφού  τις
στραγγίσετε.

Μπορείτε να βρείτε τα ρεβίθια «Πρεσπιώτικη Γη» στην ιστοσελίδα
του παραγωγού εδώ καθώς και στην σελίδα στο Facebook εδώ.

Καλή επιτυχία περιμένω τα σχόλια σας !!

http://www.e-ospria.gr/
https://www.facebook.com/prespiotikigi

