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KURSUN ASI (KAYSERI)

il Kiiltdr ve Turizm Mudarligi

Hamur igin:

Yanim kase ¢ift cekilmis dana kiyma
1 Kase Ince bulgur

2 kase un

1 Tath kasigi toz biber

1 Yemek kasigi Domates Salgasi
1 Tatl Kasigi Kofte Bobari

1 Yemek Kagigi Tuz

1 Yumurta

1 cay kasig

Toz Seker

Gorbasi igin:

250 Gr. Dana kusbasi

1 bardak nohut

1 bardak yesil mercimek

1 yemek kasigi domates salca
1 yemek kasigi biber salca

1 cay bardagi zeytinyag
Nane

Toz biber

2 adet kalem biber

Etler kavrulduktan sonra salga ilave edilir. Igersine kalem biberler dogranir. Kaynamakta olan suya kursun aglari
ilave edilir. Kisik ateste 1 saat agzi agik pisirilir. Haglanan ve kabugu soyulan nohutu ve haglanan mercimegi
icine atilir. Nane ve Biberler yikandiktan sonra ilave edilir.

Kiyma, un, tuz, biber, su ile yogrulur, nohut iriliginde yuvarlanarak kéfte gibi yuvarlanir. Kaynayan tencerenin
icine nohut, mercimek ilave edilerek pigirilir.
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