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KOFTELI LEBENIYE CORBASI (GAZIANTEP)

Koftesi icin;

250 ge. kiyma

1 rende kuru sogan

Tuz

Karabiber

Kofteleri kizarma yagi
Corbaigin;

1 su barda@ haslanmis, iyice pismis ve kabuklari soyulmus nohut
Yarim su bardagi piring
Yarim kg yogurt

1 yumurta

1 yemek kagigi un, siime
Uzeri igin;

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagi
1 tath kasidi nane

Kofte harci icin verilen malzemeleri karigtirip nohut blytkliginde kéfteler yapin. Hepsini bir tepsiye dizip
buzdolabinda dinlendirin. Yarim kg yogurt, yarim su bardagi piring, 1 yumurta ve 1 yemek kasigi un ile ayni
yayla ¢orbasi gibi bir gorba pisirin. Gorba kaynamaya baglayinca nohutlari ilave edin ve piringler iyice
yumusayana kadar pigirin. Gorba piserken teflon tavaya 2 yemek kasidi aygicegi yagini koyun. Yag kizinca
koftelerin hepsini tavaya alin. Tavayi sallayarak kofteleri kizartin. Corba pisip kofteler de kizarinca servisten
yarim saat dncesine kadar her ikisini ayri ayri bekletin. Yarim saat édncesinde ¢orbayi isitin, kofteleri gorbaya
ilave edin. Tuzunu ayarlayin. Tereyagdini ve zeytinyadini tavada kizdirin. Naneyi ekleyin. Karigimi ¢orbaya ilave
edip servis yapin.
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