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BALIK KOFTELI ACI TATLI CIN CORBASI

250 g yagsiz siJir (ya da dana) kiymasi

500 g beyaz etli balik (haglanmig)

2 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmig) bir tutam zencefil (istege bagli)
1 yumurtanin aki (¢irpiimig)

8 su bardag tuzsuz tavuk suyu

1 tath kasidi pul kirmizibiber

12,5 cl. (1/2 su bardag) limon suyu (taze sikilmis)

1 tath kasigdi sirke

250 g kavun toplari (dondurma kasigiyla ¢ikariimis)

1/2 tath kasigi tuz

Kiyma, balik etleri, taze soganlar, zencefil (istege bagh) ve yumurta akini bir k&seye koyup, iyice yogurun.
Avuglarinizi islatarak, bu hargtan yaklasik 2,5 cm ¢apinda yuvarlak kofteler yapin ve bir kenara birakin.

Bir tencereye tavuk suyunu koyup, tencereyi orta atese oturtarak, bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, pul
kirmizibiber, sirke ve limon suyunun 4 ¢orba kasigini ekleyerek, karstirin.

Hazirladiginiz kéftelerin yarisini, kaynamakta olan suya koyup, 5 dakika pisirin. Kéfteleri delikli kepgeyle bir
tabagda c¢ikarip, bir kenara birakin. Kalan kofteleri koyup, 5 dakika pisirdikten sonra, tabada ¢ikardiginiz kofteleri
de ekleyip, birkag dakika isitin. Kavun toplarini, tuzu ve kalan limon suyunu ekleyip, tencereyi atesten alin ve
corbayi bir gorba kasesine aktararak, servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:30288 « adi:Balik Kofteli Aci Tath Gin Gorbasi « gdnderen:alli turna « indirme tarihi:16.04.2024 - 21:45


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balik-kofteli-aci-tatli-cin-corbasi-vt21729
http://www.tcpdf.org

