B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ANALI KIZLI GORBA

1 Su Barda@i Nohut

5 Su Bardagi Su

300 Gram Koyun Eti (Kemikli)

2 Yemek Kagsigi Domates Salcasi
1 Tath Kagi§i Biber Salgasi

1 Yemek Kagigi Tuz

Kofteler Igin:

1 GCay Kasigi Kimyon

1 Cay Kasigi Pul Biber

1 Cay Kasigi Karabiber

Yarim Demet Maydanoz

1 Yemek Kasigi Salga

2 Yemek Kagigi Margarin

1 Cay Kasigi Karbonat

3 Adet Sogan

1 Su Bardag (Bir parmak kadar eksik) Un
2.5 Su Bardag@ Su (Kaynar)

300 Gram Kiyma (Kuzu)

2 Su Bardagi Bulgur (Ince koftelik)
300 Gram Kiyma (Dana)

Uzeri Igin:

1 Yemek Kasigi Nane

1 Yemek Kasigi Sivi Yag

1 Yemek Kasigi Yer Elmasi

1 Adet Limon

1 Cay Kasigi Pul Biber

1. Nohutu yikayarak akgamdan islatarak bir gece bekletin. Ertesi glin suyunu siz(n.

2. Kemikli ya da kemiksiz kuzu etini bir tencerede hafif¢e kavurun. Uzerine 4 su bardadi su ve aksamdan
Islattiginiz nohutlari ekleyin ve once hararetli ateste kaynatin, daha sonra altini kisarak pismeye birakin.
3. Nohutlar piserken kofteleri yaparak, pismeye yakin kéfteleri de icine atin.

Kofteleri hazirlamak icin, 1. asama (kéfte icini hazirlamak)

1. Kuzu kiymayi bir tavaya alarak suyunu salip ¢ekinceye kadar, catal ve kasik yardimiyla, tanelere ayirarak
karistinp, hafifce kavurun.

2. Kavrulduktan sonra 2 yemek kasigi margarini ekleyin. (Margarin yerine tereyadi kullanmamaya 6zen
gbstermelisiniz. Bu harci daha sonra kéftelerde kullanacaginiz igin, margarin harcin kolayca donmasini
saglayacaktir.)

3. Kavrulan kiymaya ¢ok kiicik dogranmis sogani (rendelemek yerine olabildiginca kiicik dograrsaniz, sogan
da suyunu salmaz) ve 2 yemek kasigi domates salcasi ile bir cay kasigi biber salgasini ilave ederek bu
malzemelerle birlikte soganlar yumusayincaya dek pisirin.

4. Soganlar da kavrulduktan sonra maydanozu incecik kiyarak ilave edin ve Uizerine, 1 tatlh kasigi pulbiber, bir
tath kasigi karabiberi ddkerek karistirin ve bir kenarda sogumaya birakin.

2. asama (koftelerin disini hazirlamak)

1. Genigce ve biraz da derin bir tepsi icine bulguru dékerek yayin.

2. Uzerine her yeri 1slanacak sekilde gezdirerek kaynar suyu dékin. 15 dakika bulgur sisene dek bekletin.

3. Bulgur sistikten sonra tane tane olmasi i¢in elinizle harmanlayin ve Gzerine unu dékan.

4. Dana kiymayi mutfak robotuna koyarak, 1 ¢cay kasigi karbonat ile krema kivamina gelecek sekilde ¢ekin ve
bulgur, un karisimina ekleyin.

5. Kanigimi ellerinizi hafifce 1slatarak (yapismamasi igin) kdfte kivama gelene dek yogurun.

3. asama (analar ve kizlari hazirlamak)

1. Bulgur ve un kansimli har¢tan findik blyukliginde koéfteler yaparak yuvarlayin. (Kizlar)

2. Findik blyuklaginde koéfteler yuvarladiktan sonra, ceviz blyukliginde kofteler koparip yuvarlayin ve
icerisinde kavurdugunuz kiymayla yapilan hargtan koyarak kapatin, bildiginiz igli kdftelerden hazirlayin. (Analar)
3. Bulgur ve unlu hargtan artarsa, findik blytkligindeki kéftelerden yaparak bitirebilirsiniz.

Yemegin son agsamasi:
1. Koéfteler de hazir olduktan sonra, pismeye yakin olan nohutlariniza, eger nohutun cinsine gére ¢ok su ¢ekti ise
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gb6zkarari su ekleyebilirsiniz.

2. Bir kasede nohuttan aldiginiz bir kepge suyun icinde 2 yemek kagsigi domates salcasini ve bir yemek kasigi
biber salgasini ezerek, nohuta ilave edin ve 10 dakika daha kaynatin.

3. Daha sonra dnce minik kéfteleri (yani kizlar) ekleyerek 5 dakika daha kaynatin.

4. Ardindan icli kofteleri ekleyerek (yani analart) 10 dakika daha kaynatin.

5. Yemegin altini kapattiktan sonra, 1 adet limonun suyunu ve tuzu ekleyin.

6. Son olarak 1 yemek kasigi tereyadi ve bir yemek kasiJi siviyagi tavada kizdirin, Gzerine bir yemek kasigi kuru
nane ve bir tatl kasigi pul biber ekleyerek kizdirin. Tencerenin (zerinde gezdirerek 10 dakika dinlendirin ve
servis yapin.
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