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AYA KOFTELI CORBA

Malzemeler

300 gr koftelik yagsiz kiyma

1 cay kasigi tuz, karabiber

Kizartmak igin;

Tark kahvesi fincaniyla 1 fincan zeytinyagi
Corba sosu icin;

1 adet blyUk boy kuru sogan

1 yemek kasigi domates ya da biber salgasi
4 yemek kasigi zeytinyagi

2 cay kasigi tuz, karabiber

1/2 su bardagi piring

7 su bardadi sicak su

Hazirlanisi

Koftelik kiymayi derin bir kaba koyup tuz ve karabiberi kattiktan sonra iyice yogurun.

Elinizi sik sik suya batirarak kéfte harcindan findik buyUkligiinde parcalar koparip pargalari avuglarinizin
arasinda yuvarlayin. Kofteleri bir tepside biriktirin.

Zeytinyagdini genis bir tavada kizdirp, hazirladiginiz kofteleri, tavayi sallayarak iyice kizartin. Bir el kevgiriyle
tavadan aldigimiz kéfteleri, kadit havlu serilmis tabaga yerlestirin.

Gorbanin sosunu hazirlamak icin; zeytinyagdi ve yemeklik ¢ok ince dogranmis sogani bir tencereye koyup orta
1sili atesin Uzerine oturtun. SUrekli karigtirarak 2-3 dakika kavurun. Salgayi ekleyip 1-2 dakika daha kavurduktan
sonra sicak suyu tencereye aktarin. Tuz ve karabiberi serpistirip suyun kaynamasini bekleyin.

Kaynamaya baglayinca yikanmig piringleri ilave edip sik sik karistirarak piringler yumusayincaya kadar pigirin.
Kofteleri ilave edip 5 dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin. Ince kiyilmis maydanozla sisleyip servise
sunun.
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