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KOFTELI KREMALI PATATES CORBASI

Zerrin Damgaci

Et suyu igin:

Gig et kemigi 500 gr.

1 adet sogan

2 dis sarimsak

1 ki¢ik Kereviz

1-2 adet yer elmasi

Ya da 1 adet et bulyon tablet

Corbaigin:

4 orta boy patates

6 su bardagi et suyu (ya da su)

200 gr. Kuzu kiyma

2 orta boy sogan

2 yemek kasigi rendenin ince kismiyla rendelenmis patates
2 yemek kasigi galeta unu

2 yemek kasigi haslanmig piring

4 yemek kasigi krema

Tuz, karabiber, kimyon

Kofteleri kizartmak icin; yag

Servis igin; 4 yemek kasiJi taze sogan (her servis tabagdina bir kasik)

Eger bulyon tablet kullanilmak istenmiyorsa et suyu ¢ikarmaliyiz. Et suyu ¢ikarmak igin bir tllbentin igine
kereviz, yer elmasi, sarimsak, sogani koyup agzini bagliyoruz. Kemikleri tencerenin igine koyuyoruz. Igine
thlbent igindeki sebzeleride koyuyoruz. Igine 10-12 su bardagi su koyuyoruz. Tencereyi kaynamasi igin ocaga
aliyoruz ve en az 45 dakika kaynatiyoruz. Uzerine ¢ikan kdptukleri kepge yardimiyla temizliyoruz. Su azaldik¢a
su ekleyebilirsiniz. En son slizgegten slizerek kullanmaya hazir hale getiriyoruz. Eger et suyunuzu kendiniz
yapmak istemezseniz bulyon kullanabilirsiniz.

Diger bir tarafta kiyma, rendenin ince kismiyla rendelenmig sogan, patates, haglanmig piring ve galeta ununu bir
tabakta birlestiriyoruz ve yoguruyoruz. Igine tuz, kimyon ve karabiber ekliyoruz. Yogurduktan sonra 30 dakika
buzdolabinda bekletiyoruz. Cikarip findik blyikligtinde kofteler elde ediyoruz. Yagdda kizartiyoruz. Kagit
havluyla fazla yagini aliyoruz.

Patateslerin kabuklarini soyup ki¢ik pargalara béllyoruz. Bir tencerenin i¢inde bulyonla ya da et suyuyla
hasliyoruz. Bulyon koyacaksaniz bir tablet ve 6 su bardagi su, et suyu kullanacaksaniz 6 su bardagi et suyu
koyun. Haslanan patatesleri blendirdan gegirin. Tuz ekleyip ocada tekrar koyun. Yogunlugunu kendi zevkinize
gbre ayarlayin. Eger cok yogun ¢orbadan hoslanmazsaniz kaynamis su ekleyip kendinize uygun hale
getirebilirsiniz. Kaynayan ¢orbanin icine kremayi yavas yavas ekleyin, eklerken mutlaka karistiriyoruz. Tuz
ekliyoruz. En son kizarmig kofteleride ekliyoruz. Bir dakika daha kaynattiktan sonra servise hazirdir.

Servis yaparken tabagin Ustline incecik dogranmis taze sogan koyuyoruz.
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