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KOFTELI CORBA

1,5 litre su

1 kahve fincani piring

1 ¢corba kasigi tereyad

1 kase yogurt

1 corba kasigi un (tepeleme)
1 yumurtanin sarisi

Yarim demet dereotu

Kofte icin:

250 gr kiyma

1 ¢orba kasigi ince bulgur

1 adet kiguk boy sogan

1 tath kasigi un

Birkag dal taze nane tuz ve karabiber

Kiymayi ¢cukur bir kaba alin. Rendelenmis sogani, ince bulguru, unu, kiyilmis naneyi, tuzu ve karabiberi ekleyin.
Azar azar su ilave ederek kéfte hamurunu hazirlayin. Kéfte hamurundan kigik misket buyUkliginde parcalar
koparip avucunuzun iginde yuvarlayin. Her kéfte hamurunu birkag ¢orba kasigi serpilmis un tepsinin iginde
muhafaza edin. Suyu gorbayi hazirlayacaginiz tencerenin iginde kaynatin. Pirinci ekleyip hafif yumusayincaya
kadar haslayin. Genis bir tavada tereyagini eritip birka¢ kasik kaynamakta olan pirincin suyundan ve unu ilave
ederek kavurun. Képuk kdpik olunca kaynayan ¢orba suyuna ekleyin. Birkag tasim kaynatin. Kéfte hamurlarini
da ilave edin. 7-8 dakika sonra ayri bir kasede ¢irpilmis yogurt, yumurta sarisi, birkag kasik gorba suyu ve
kanstinlmis yogdurtlu karnigimi ilave edin. Karistirarak 1 dakika sonra ocaktan alin. Tuzunu, karabiberini ve
kiyilmis dereotunu ekleyip tatlandirin. Sicak olarak servis yapin.
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