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KOFTELI LEBENI CORBASI

Malzemeler

Kofte icin;

250 gr az yagl koftelik kiyma

1 cay kasigi tuz, karabiber

Tark kahvesi fincaniyla 1 fincan kéftelik bulgur
2 yemek kasigi un

1 su bardagi nohut

2 su bardagi asurelik bugday (dévme)
2 ¢ay kasi§i tuz

8 su bardagi su

Corbanin sosu icin;

500 gr stizme yogurt

1 adet yumurta

Hazirlanisi

Nohut ve budday! bir gece 6nceden ayri ayri kaplarda ve bol suyla islatin.

Kofteyi yapmak igin; kiyma, tuz, karabiber ve kéftelik bulguru derin bir kaba koyun. Karigimi iyice yogurup findik
blyUkliginde parcalar koparin ve pargalari avuglariniz arasinda yuvarlayin. Bir tepsiye un serpin ve
hazirladiginiz kofteleri una bulayarak tepside bekletin. )

Geceden islattiginiz nohut ve bugdayi yikayip siziin ve biiylkge bir tencereye koyun. Uzerine 8 su bardagi suyu
aktarip yumusayincaya kadar pisirin.

Nohut ve budday pisince hazirladiginiz kéfteleri kaynayan ¢orbaya azar azar ilave edin. Tuzunu katip sik sik
karigtirin.

Sosu hazirlamak igin; yodurt ve yumurtayi bir kasede ¢irpin. 6 Koéfteler kaynamaya bagladiktan 5 dakika sonra
sosu azar azar ve bir taraftan ¢corbayi karigtirarak tencereye aktarin. Orta isili ateste, sik sik karigtirarak 5-7
dakika daha pisirin ve ocaktan alin. Isterseniz (zerine az miktardaki yagda kizdirdiginiz kuru nane ve isot
gezdirerek sicak ya da ilik olarak servise sunun.
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