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AYA KÖFTELİ ÇORBA (HATAY)

Hatay Valiliği
Hatay Mutfak Kültürü ve Yemekleri
Dr. Kadriye ŞAHİN

200 gr köftelik et
6 bardak su
1 yemek kaşığı domates salçası
Yarım çay bardağı pirinç
Karabiber
Tuz
Sıvı yağ

Sinirleri alınmış yağsız et robotta çekilir ve köftelik et macun haline getirilir. İçine tuz ve karabiber eklenerek
kıvama gelinceye kadar yoğrulur. Misket büyüklüğünde parçalar kopartılarak avuç içinde salça yardımı ile
yuvarlaklaştırılır ve sıvı yağda kızartılır. Tencere pirinç ile salça az yağ ile kavrulur ve üzerine 6 bardak su
eklenir. Pirinçler pişinceye kadar kayna..lır ve kö..eler üzerine eklenir. 5-10 dakika kaynadıktan sonra üzerine
ince doğranmış maydanoz eklenerek servis yapılır.

© lezzetler.com tarif no:104451 • adı:Aya Köfteli Çorba (Hatay) • gönderen:AyGölgesi • indirme tarihi:13.04.2025 - 03:49

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/aya-kofteli-corba-hatay-vt33833
https://img.lezzetler.com/yuklenen/aya-kofteli-corba-hatay-104451.jpg
http://www.tcpdf.org

