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BIT BITI CORBASI (ESKISEHIR)

2 su bardagi ¢ig kéftelik bulgur
200 gram kiyma

1 adet kuru sogan

3 su bardagi su

2 tath kasigi un

1 su bardagi yogdurt

1 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Kizartmak igin:
Siviyag

Sosu igin:

1 ¢corba kasigi tereyad
1 tath kasidi salca

1 tath kasidi nane

Sogani rendeleyin.

Bulgur, kiyma, sogan, tuz ve karabiberi giizelce yodurup bir kéfte harci elde edin.
Kofte harcindan minik yuvarlak koéfteler hazirlayin.

Sivi yagi tavada kizdirip kofteleri bu yagda kizartin.

Corba igin suyu tencerede kaynatin.

Icine unu ekleyip eriyene kadar karistirin ve kaynamaya birakin.

Kizaran kofteleri de ¢orbaya ekleyin ve 10 dakika kadar pigirin.

Yumurta ile yogurdu ¢irpin, i¢ine yogurdun suyundan ekleyip iligtirin.
Yogurtlu karisimi kesilmemesi i¢in gorbaya ekleyin ve karistirin.

Bir tagim daha kaynatip ¢orbay ocaktan alin.

Tereyagini tavada kizdirip i¢ine sal¢a ve nane ekleyin ve bir iki kere ¢evirin.
Salgali sosu gorbanin (izerine gezdirip sicak servis edin.

© lezzetler.com tarif no:149196 « adi:Bit Biti Corbasi (Eskisehir) « génderen:meryem kiz « indirme tarihi:19.08.2025 - 05:27


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bit-biti-corbasi-eskisehir-vt22954
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/bit-biti-corbasi-eskisehir-149196.jpg
http://www.tcpdf.org

