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KOFTELI KULAK CORBASI

Hamuru igin:

1 su bardagi un

1 adet yumurta

Aldig1 kadar su

Yeteri kadar tuz

Kofte icin:

100 gram yagsiz kiyma
2 yemek kasigi irmik
Yarim rendelenmis sogan
1 cay kasigi karabiber
Bir tutam tuz
Kizartmak igin:
Siviyag

Terbiye igin:

1 adet yumurta

1 ¢corba kasigi un

1 su bardagi yogurt
Uzeri icin:

Pul biber

1 ¢corba kasigi tereyad

Un, yumurta ve tuzu yogurma kabinda karistirin.

Azar azar su ekleyerek sert kivamli bir hamur elde edin.

Hamuru stre¢ filme sarip yarim saat kadar buzdolabinda dinlendirin.
Ardindan manti hamuru inceliginde agip kare kare kesin.

Hamurlar yapismasin diye bolca unlayip firin tepsisine alin.

180 derecede hafifce kizarana kadar firinlayin.

Bu esnada kofteleri hazirlayin.

Bunun i¢in sodani rendeleyin.

Diger kofte malzemeleriyle bir araya getirip yodurun.

Nohut blyUkliginde kofteler yapin ve bu kéfteleri az yagda kizartin.

1 litre suyu tencerede kaynatin.

Hamurlari bu suda 6-7 dakika haglayin.

Bu arada yumurta, un ve yogurttan bir terbiye hazirlayin.

Gorbanin suyundan alip ilistirdidiniz terbiyeyi tencereye aktarin.
Karigtirarak kaynayana kadar pisirin.

Altin kapatip tuzunu ekleyin.

Kaselere bélustirdiginiz ¢orbanizin tizerine minik kdftelerden ekleyin.
Son olarak pul biberi tereyaginda kavurup ¢orbanin lizerine gezdirin ve sicak servis yapin.
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