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KULAK CORBASI (MALATYA)

Duru Nohut 1/4 su bardagi
Kiyma 1/2 su bardag!

Duru Gig koftelik Bulgur 1/3 su bardagi
Tuz 2 tath kagig

Karabiber 1/2 tatl kagigi

Sivi Yag 1/2 su bardagi

Un 1 su bardagi

Yumurta 1 adet

Et suyu 6 su bardagi

Yodurt (slizme) 2 su bardag!
Tereyagdi (erimig) 6 yemek kasig
Nane 1 yemek kasigi
Kirmizibiber 1 tatl kagig

Nohut yikanir, aksamdan 1 su bardagi su ile islatilir ve ertesi giin bir su bardagi su ile basingl (didukli)
tencerede haglanir. Kiyma, bulgur, 1/2 tatl kagigi tuz ve karabiber iyice yogrulur. Nohut blyukligunde kéfteler
yapilarak yagda kizartilir. Un, 1/2 Tath kagidi tuz, yumurta ve ilik su ile yogrulan hamur, 15 dakika kadar
dinlendirilir. Hamur (yufka gibi) 2 mm . incelikte agilarak ki¢Uk kigik kare seklinde kesilir. Et suyu ocada konur,
kaynayinca 1 tath kasidi tuz ilave edilir. Hamurun (yarisi bagka biz zaman kullanilmak Gzere ayrilir)yarisi
kaynayan et suyuna ilave edilerek pisirilir. Kizartilan kéftelerve haglanmis nohut katilarak bir iki tagim daha
kaynatilir. Atesten alinir,ara sira karistirilarak iliklastirilir.yarim su bardagi su ile ezilmis yogurt ilave edilerek
karigtirilir. Tereyapi kizdirilip, ocaktan alinir nane ve Kirmizi biber katilarak gorbanin tizerine dokiiliir. (K.K.Onal).

NOT: Malatya'dan alinan bu gorba, yérede yaygin olarak yapilmaktadir.
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