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KOFTELI PIRASA CORBASI

150 Gr Kiyma

1 Adet Kuru Sogan

2 Adet Prrasa

2 Corba Kagigi Sivi Yag

1 Corba Kasig Tereyadi

3 Corba Kasidi Bugday Unu
Karabiber

Su

Tuz

Pirasalari ayiklayip yikadiktan sonra boyuna ortadan ikiye béllp tahta Gzerinde ince olarak dogruyoruz. Corbay!
pisirecegimiz tencereye sivi yagla tereyadini alip erittikten sonra pirasalari ekleyip 3-4 dk. kavuruyoruz. Uzerine
unu ilave edip 2-3 dk. daha kavuruyoruz. Kivaminin iyi acilabilmesi i¢in énce soguk su, daha sonra sicak su
ilave edip karigtirarak kivamini ayarliyoruz. Gorbamiz kisik ategte yavag yavag kaynarken kéftelerini yapalim.
Kéfte icin kiymanin Gzerine kiicUk bir sogan rendeleyip, tuzunu karabiberini ilave edip yoguruyoruz. Isteyenler
kimyon da ekleyebilir. Kéfte harcindan olabildigince minik, nohut tanesi gibi kbfteler yuvarlayip bir tabaga
aliyoruz. Uzerine hafif¢e un serpigtirip tabagi sallayarak kéftelerin her tarafini unlamis oluyoruz. Daha sonra az
yagdda, teflon tavada kizartip kaynamakta olan ¢orbamizin tzerine déklyoruz. Kéftelerle birlikte bir tagim
kaynatip, tuzunu ayarlayip servis ediyoruz. Maydanozlarin yesil rengini korumak igin servis sirasinda Gzerine
ince dogranmis bir sekilde serpistiriyoruz.
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