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KEREVIZ KOFTELI HINDI CORBASI

1 kg hindi kanadi

2 havug (kazinip, ince dilimlenmig)

2 sogan (iri dogranmisg)

1/2 tath kasigi yenibahar

2 kereviz sapi (ince dogranmisg)

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)
5 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)
Kereviz kofteleri:

200gun

2 tath kasig1 kabartma tozu

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam kirmizibiber

3 ¢orba kasiJi kereviz yapragi (kiyilmig)
1 corba kasigi aygicegi yad!

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagdi (eritilmis)
1/2 su bardag sit (tercihen yagdsiz)

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)
1 tath kasidi limon kabugu rendesi

Hindi kanatlarini bir tencereye koyup, 3 litre (yaklasik 13 su bardagi) su ekledikten sonra, tencereyi orta atese
oturtarak, bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, bir kasikla ylizeyde biriken kdpUkleri alarak, 5 dakika
pisirin.

12,5 cl (yaklasik 1/2 su bardagi) soguk su katip, 20 dakika daha pisirdikten (ylzeyde képulk birikirse, kasikla
alip atin) sonra, havuglar, sodanlar, yenibahar, kereviz saplari, limon suyu, sarimsak, tuz ve karabiberi
ekleyerek, hindi kanatlarini yumusayincaya kadar (yaklasik 1,5 saat) pisirmeyi strdirin.

Hindi kanatlarinin yumusamasina yarim saat kala, blyuk bir kdseye un, kabartma tozu, kirmizibiber ve tuzu
eleyin. Kereviz yapraklari, cigekyagdi ve eritilmis tereyagini ekleyerek, iyice karigtirdiktan sonra, stttin 1/3'0n0
ekleyip, catalla ¢irpin. Kalan sitin yarisini ekleyip, ¢atalla ¢irptiktan sonra, kalan siti ekleyin. Yeniden iyice
¢Irpip, limon suyu ve limon kabugdu rendesini de ekleyerek, esnek ve kaygan hamur kivami alincaya kadar
¢irpmay! strdiriin. Sonra késenin Ustinl plastik filmle értiip, buzdolabina kaldirin.

Tencereyi atesten alip, suyunu blyik bir k&se Ustiine yerlestirilmis stizgec¢ten stiziin. Stizgecte kalan hindi
kanatlarini bir tepsiye ¢ikarip, sebzeleri blendir kabina aktararak, plre kivami alincaya kadar karigtirin. Plreyi
yeniden tencereye aktarip, kdsedeki pisme suyunun yagini alarak, tenceredeki plreye ekleyin ve karigtirin.
Hindi kanatlan elle tutulacak kadar soguyunca etleri kemiklerden ayirip, irice pargalara ayirin (kemikleri atin).
Hindi eti pargalarini tencereye ekleyip, tencereyi orta atese oturtarak, ¢orbayi birtagim kaynatin. Buzdolabindaki
kaseyi alip, igindeki harctan yassi kofteler yaparak, kaynamaya baglayan ¢orbanin yiizeyine birakin. 5 dakika
pisirip, tersylz ederek, 4 - 5 dakika daha pisirin. Tencereyi atesten alip, ¢corbayi blyik bir corba kasesine
aktararak, servis yapin.
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