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KOFTELI SEHRIYE CORBASI

350 g yagdsiz dana kiymasi

1 yumurta + 1 yumurtanin aki (birlikte ¢irpiimis)

1 1/2 gorba kasidi taze adacayi (ya da 2 tath kasigr kurutulmus adacayi)
2 ¢orba kagiJl Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

2 francala dilimi (bir glin bayatlatildiktan sonra, ufalanmig)

1 olgun domates (kabuklan soyulup, ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmig)
2 sogan (yaklasik 200 g, ince dogranmis)

5 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 su bardag tuzsuz et suyu

2 havug (kazinip, ince dilimlenmig)

1 corba kasig aygicek yagi

125 g tel sehriye

taze adagay yapraklari (istege bagl; stisleme igin)

Bir tencereye dana kiymasi, ¢irpiimis yumurta, adagayinin 1 ¢corba kasigi, ufalanmis ekmekler, domatesler,
soganlar, sarimsak, tuzun yarisi, Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi ve karabiberin yarisini koyup,
karistinin. Tencerenin UstinG plastikfilmle értip, buzdolabina kaldirarak, 30 dakika sogutun. Tencereyi
buzdolabindan alip, karisimdan her biri 2,5 cm ¢apinda 18 yuvarlak kofte yaparak, bir kenara birakin. Et suyunu
blyUk bir tencereye koyup, kalan 1/2 ¢orba kasigi adacayi, havug dilimleri, kalan tuz ve kalan karabiberi
ekledikten sonra, tencereyi orta atese oturtarak, karisimi yaklasik 10 dakika kaynatin.

Bu arada aygicek yadini yapismayan bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yadi isitin. Isininca yuvarlak
kofteleri tavaya yan yana yerlestirip (birbirlerine degme-melidirler), bir ylzleri iyice kahverengilesinceye kadar (3
- 5 dakika) pigirin. Sonra sik sik ¢evirerek, her yanlari kahverengilesinceye kadar (yaklasik 5 - 7 dakika)
pisirmeyi surddrin. Tavayi atesten alip, delikli spatulayla kofteleri et suyunun kaynadidi tencereye aktarin.
Sehriyeleri katip, yumusayincaya (ama diriliklerini bitiinlyle yitirmemelidirler) kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin.
Tencereyi atesten alip, gorbayi 6 ¢orba tabagina béllstirerek, adacayi yapraklariyla stsledikten (istege bagh)
sonra, servis yapin.
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