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ETLI TOPALAK

750 gr kiyma

1 su bardag ince bulgur

1 adet yumurta

yarim demet maydonoz

1 ¢orba kasigi un

1 su bardagi nohut

1 yemek kasigdi tereyadi

1'er tatl kasi§i domates ve biver salcasi
4 su bardag etsuyu veya su
1'er cay kasidi tuz karabiber
8 dal maydonoz (lizerine)

Derin bir kaseye kiyma, ince bulgur, yumurta, ince kiyllmig maydanoz, un, tuz ve karabiberi koyup yodurun.
Misket blyutkliginde pargalar koparip iki avucunuzun iginde yuvarlayarak kofteler hazirlayin. Bir gece
Oncesinden suda beklettiginiz nohutu haglayin. Suyunu stizdikten sonra kabuklarini soyun. Tereyagini bir
tencereye alin ve domatesle biber salgasini ekleyip kokulari gidene kadar kavurun. Et suyu veya suyu ilave edip
kaynatin. Kéfte ve nohutu da katip kisik ateste kofteler yumusayana kadar pisirin. Servis tabagina alip Gzerini
maydanozla sisleyerek sicak olarak servis yapin.
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