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HINDILI SEBZE CORBASI

500 gram hindi kiyma

1 adet sodan (rendelenmis)

1 dis sarimsak (dévulmus)

70 gram piring

2 adet yumurtanin sarisi

4 corba kasigi zeytinyagi

Tuz

Toz kirmizi biber

5 ¢orba kagiJi tereyagdi

3 ¢orba kasiJi un

1 litre pili¢ suyu (1lik)

2 adet orta boy patates (kliclk kip dogranmis)
2 adet orta boy havug (ki¢uk kip dogranmis)
4 corba kasigi tarhana (1/2 bardak suda islatiimis)
Nane, pul kirmizi biber (arzu edilen miktarda)

Kiyma, sogan, sarimsak, piring, yumurta beyazi, zeytinyadi, tuz ve toz kirmizi biberi yogurun. Buzdolabinda 1
saat dinlendirin. Findik blyUkligunde pargalar koparip kofteler yapin. Sivi yagda kizartin. Eritilmis 2 ¢orba kasigi
tereyagina unu karistirarak ilave edin. Karistirmaya devam ederek unu yakmadan 2-3 dakika kavurun. Atesten
alin. Pilig suyunu yavas yavas ve karistirarak una yedirin. Plrlizsiz olmasi i¢in gerekirse stiziin. Orta ateste
karistirmaya devam ederek kaynama noktasina kadar isitin. Patates, havug ve su icinde bekletilmis tarhanayi
ekleyin. 10 dakika pisirip kofteleri ilave edin. Yaklasik 5 dakika daha pisirin. Kalan tereyagdini isitin. Nane ve pul

kirmizi biberi katip gorbanin Gzerine gezdirin. Servis yapin.
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