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ANALI KIZLI CORBASI (ADANA)

Koftelerin dis katmani igin:
1,5 su bardagi ince bulgur

1 yumurta

Tuz

3 yemek kasigi un

Ik su

Iciigin:

200 gram kiyma

1 orta boy sogan

Toz kirmizi biber

Tuz

Karabiber

Corbaigin:

1 su bardag haslanmig nohut
200 gram haglanmis et

1 yemek kasigi domates salgasi
Siviyag

Tuz

Bulguru az miktarda ilik suyla islatin.

Biraz yumusayinca i¢ine sal¢a ve tuz ekleyin.

Elinizi 1slatip yogurmaya baglayin.

Yumusamaya baslayinca i¢ine yumurta ve unu da ekleyip i¢li kéfte hamuru kivamina gelene kadar yogurun.
Sogan ve kiymayi bir tavada kavurun.

Tuz, karabiber ve toz kirmizi biberini de ekleyip altini kapatin ve sogumasi icin bir kenara alin.
Bulgurdan ceviz blyGkliginde parcalar koparin.

Icli kofte gibi sekillendirip igine kiymali hargtan doldurun ve kapatin.

Kiymaniz bittikten sonra artan bulgurdan da misket boyunda kéfteler yapin.

Suyu kaynatin.

Igine yarim limonun suyunu ve tuz ekleyin ve koéfteleri igine atin.

Haslanip pisince ¢ikarip kenara alin.

Bagka bir tencereye biraz sivi yag ve salga koyup hagladiginiz eti ve nohudu soteleyin.
Uzerine et suyu ekleyip sos kivamina gelene kadar kaynatin.

Son olarak hagladiginiz kéfteleri de ekleyip bir tagim daha kaynatin.
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