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ANALIKIZLI CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamuru igin:

2,5 su bardagi ince bulgur

1 su bardagi irmik

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 adet yumurta

1,5 tath kagig! tuz

I¢ harci igin:

1/2 adet sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi
250 gram kiyma

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Corbasi igin:

2 yemek kasigi zeytinyagi
150 gram iri dogranmis kusgbasgi et
1 yemek kasigdi biber salgasi
4 su bardagi su

1,5 tath kasigi nar eksisi

5 yemek kasigi limon suyu
1,5 su bardagi haslanmis nohut
1,5 tath kasigi tuz

ic harci igin:

Sogan ve zeytinyagini iyice kavurun

Sonrasinda kiymayi igine katarak 15 dakika kisik ateste ara ara karistirarak pigirin.

Ardindan baharatlar, salgayi ve tuzu ekleyerek atesten alin

Hamuru igin: )

Bir kabin icine sicak su, irmik ve koéftelik bulguru koyun. Uzeri kapall sekilde 15 dakika dinlendirin.
Sonrasinda tim malzemeleri igine ilave edin ve hamur kivamina gelinceye kadar yogurun.
Hamurumuzu ikiye bélin ve eliniz 1slak sekilde hamurun bdldiginiz bir kismini icli kéfte gibi yapip kiymali
harcla doldurun.

Hamurumuzun diger tarafini minik minik yuvalayin.

Corbasi igin:

ZeytinyaQ, salga ve etleri kavurun ve kapag kapali bir bigimde 12- 15 dakika pigirin.

Su ilave edin ve ardindan nar eksisini ekleyerek kisik ateste 15 dakika pigirin.

Bir sUre sonra kofteleri ekleyin ve kisik ateste 10 dakika daha pigirin.

Haslanmig nohut, tuz ve limonu da ilave ederek bir 10 dakika daha pisirin.

Ardindan ocaktan alip sicak servis edebilirsiniz.
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