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KOFTELI CORBA

500 gr Banvit Kirmizi Dana Kiyma

1 tath kasidi yenibahar

1 cay kasigi muskat

125 ml zeytinyagi

1250 ml pili¢ suyu (kaynar)

50 gr pirin¢ (unlu suyu gidinceye kadar yikanmig)
1 ¢corba kasigi domates salgasi

125 ml su (kaynar)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)
4 dilim ekmek (kl¢Uk kip kesilmis)

1 tath kasidi pul kirmizibiber

5-6 sap maydanoz (ince kiyilmig)

Kiyma, yenibahar, muskat, tuz ve karabiberi, kdfte hamuru kivaminda oluncaya kadar iyice yogurun. Tatli
kasiJ ile parcalar alip, avucunuzda yuvarlayarak kiigik kofteler hazirlayin.

Zeytinyagini isitip, kofteleri katin. Hizl ateste ve hafifge karistirarak, Gzerleri hafif kahverengi oluncaya kadar
pisirin. Delikli kepge ile kagit havlu Gzerine ¢ikarip, fazla yaglarini sizin.

Pilic suyunu kaynama noktasina kadar isitin. Hafifce karistirarak pirinci ekleyip, atesi kisin.

Domates salcasini hafifce karistirarak suyu akitip, yedirin.

Piringli pili¢ suyuna, sal¢ali suyu ve kofteleri ilave edin. Hafifce karistirin ve kisik ateste 20-25 dak. pisirin.
Ekmekleri firin tepsisine yayin, Uzerine pul kirmizibiber serpip, 6nceden isitimig 2000C firinda, altin sarisi renk
alip, kitir kitir oluncaya kadar, yaklagik 10 dak. kizartin.

Gorbayi kaselere paylastirin. Uzerlerine maydanoz ve kizarmis ekmek serperek servis yapin.
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