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KIS CORBASI

1 Kahve Fincani Nuh’un Ankara Makarnasi Koftelik Bulgur
1 Kahve Fincani Fincan Nuh’un Ankara Makarnasi Irmik
1 Adet Sogan

1 Su Bardag@i Haglanmis Nohut

200 Gr. Kuzu Kugbasi

250 Gr. Yogurt

1 Gorba Kasigi Un

1 Adet Yumurta

100 Gr. Tereyadi

Zeytinyag!

Yarim Limon Suyu

2 Litre Sicak Su

1 Tatlh Kagi§i Domates Salgasi

Tuz

Karabiber

Pul Biber

Kirmizi Toz Biber

Bulgurumuzu karigtirma kabina alarak, irmik ve blenderda ¢ektigimiz sodanlari ekliyor, ayri bir kdseye kirdigimiz
yumurtayl, tuz ve karabiberi de kaba aldiktan sonra glizelce karigtiriyoruz.

Bu karigimdan nohut biyUkliginde kéfteler hazirlayip unlu bir k&se igerisine koyuyoruz.

Sivi yag ilave ettigimiz tencere i1sindiktan sonra da etlerimizi kavurmaya basliyoruz.

Kavrulan etin Gzerine sicak su ve tuz ekleyip, Uzerinde biriken kdpugu aliyoruz.

Kaynayan ¢orbamiza kofteleri ekliyor, onlar piserken terbiyemizi hazirlamaya baglyoruz.

Gorbamizin terbiyesi igin yogurt, un ve limon suyunu karistiriyoruz. Bu sirada pisen kéftelere nohutlari ilave
ediyor, corbamizdan birka¢ kepge sicak su alarak terbiyemizin kivamini inceltip i1sitiyoruz.

Terbiyemizi surekli karigtirarak corbamizla bulusturduktan sonra kisik ateste pisirmeye devam ediyoruz.
Kivamini alan gorbamizi bir kenara alip, bir tavada tereyadi ve salcayi kavuruyor, baharatlarimizi ekleyerek
karistiriyoruz. Hazirladigimiz yagi gorbamizin Uzerine dékerek sicak sicak servis ediyoruz
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