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KULAK CORBASI (ADIYAMAN)

Aya kéftesi igin :

200 gr yagsiz Kiyma

1 ¢ay baraddi ¢cok Ince Bulgur (simat)
1 tath kasigi Tuz

Karabiber

Hamuru Igin :

1 su bardagi Un

1 cay kasigi Tuz

1 adet Yumurta

ik Su

1 cay bardagi haglanmis Nohut
1 kg Kemik

Uzerine:

2 kg Yogqurt

1 corba kasigi Tereyagi

1/2 ¢orba kasigi Nane

Oncelikle kéfteyi hazirlayin. Bunun igin, kiyma, stimiit, tuz ve karabiberi karigtirin. Elinizle findik biylkltginde
parcalar koparip, yuvarlayin. Sivi yagda hafifce kizartin. Hamurunu hazirlayin. Un, tuz, yumurta ve suyu
karistirarak yogurun. Hamurdan kiigik bezeler koparip oklavayla agin. Kiiguk ve ince olacak bigimde kesin.
Kemikleri yikayip su dolu genis bir tencereye koyun. Tuz serpin.

Kaynayinca, kemikleri tencereden alin. Corbalik hamurlari katin. Hamur pisince, kofteleri ve nohutlari da
tencereye atin. Arada bir karistirip, kaymak tutmasini engelleyin. Daha sonra tencereyi ocaktan alin. lliyinca
yogdurdu karistirin. 1 corba kasig tereyagini tavada eritin. Naneyle karistirip, gorbanin tizerinde gezdirin.
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