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AYA CORBASI

Kofteleri icin:

2 yemek kasigi (70 gr) Bizim Yag
300 gr kiyma

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 yumurta

1 adet rende sogan

Pul biber

2 tath kasig nar eksisi

Corbasi igin:

1 klicUk cay bardagi piring

1/2 limon suyu

3-4 adet domates rendesi

1 tepeleme kasik salca

Pul biber

1/2 demet ince dogranmis maydanoz

Kofteleri iyice yodurup misket blydkluginde yuvarliyoruz. Yuvarlarken avucumuzun i¢ine nar eksisi sdriyoruz ki
kéfteler nar eksisine bulansin.

Tenceremize yuvarladigimiz kéfteleri aliyoruz ve igine 1 ¢ay bardagi su ekleyip suyunu ¢gekene kadar tencerede
geviriyoruz.

Daha sonra igine 2 yemek kagigi Bizim Yag[?i koyup koftelerimizi kizartiyoruz. Kizaran kéftelerin igine domates
rendemizi ve salcamizi ilave ediyoruz.

Domateslerimiz pistikten sonra 2 It kadar su ilave edip su kaynayinca pirin¢lerimizi ilave ediyoruz ve
yumusayana kadar pigiriyoruz. Baharatlarimizi ve tuzumuzu ekliyoruz. Ocaktan indirmeden limon suyumuzu ve
maydanozumuzu ekleyip altini kapatiyoruz ve servis yapiyoruz.

Not: Kdftelerimizi kizartirken yapisip dagiimamasi i¢in yapismaz tava kullanin.
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