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LEBENIYE CORBASI

1 su bardag haslanmig nohut
2 yemek kasigi piring

1,5 su bardagi sizme yogurt
2 yemek kasigi un

Yarim limonun suyu

6 su bardagi su

Koftesi icin:

200 gram koftelik kiyma

1 adet kuru sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Kofteleri kizartmak icin:

2,5 yemek kagigi tereyagi
Uzeri igin:

2 tath kasigi kuru nane

Nohutlarinizi bir gece énceden islatip, ertesi giin haglayin ve siiziin.

Pirinci yikayip bir tencereye alin. Uzerine 1 su bardagi su ekleyip yumusayana kadar haslayin.

Kiymayi rendelenmis kuru sodan, tuz ve karabiberle birlestirip glizelce yogurun. Nohut biyUkliginde kofteler
yapip elinizle yuvarlayin.

Hasladiiniz piringlerin Uzerine 4-5 su bardag su ile haglanmig nohutlari ilave edin ve kaynamaya birakin.
Baska bir kasede yogurdu, unu, limon suyunu ve yarim su bardagi suyu ¢irpin. Bu karisima tencerede kaynayan
sudan 1 bardak kadar ekleyip yeniden girparak iligtinin. listirdiqiniz terbiyeyi, tencerede kaynayan piring ve
nohutlara azar azar ekleyin. Tuzunu da ilave edip kaynamaya birakin.

Tereyagini genis bir tavada eritip kofteleri icinde kizartin. Kizaran koéftelerin tGizerine kuru naneyi de ekleyip biraz
kizdirn.

Gorbayi kaseye alip Ustlne koéfteleri ve naneli yadi gezdirin. Lebeniye ¢orbasi hazir!
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