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SIKICIK CORBASI (KUTAHYA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

Koftesi icin:

1 su bardag ince koftelik bulgur
1 su bardag sicak su (bulguru islatmak icin)
1/2 ¢ay bardag@i tarhana

1/2 cay bardagi un

1 adet rendelenmis sogan

1 tath kasidi domates salgasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kirmizi toz biber

1 cay kasigi karabiber

Corbasi igin:

4 su bardag sicak su

1,5 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasi§i sivi yag

1 yemek kasigi salca

1 cay kagigi tuz

Uzeri igin:

2 yemek kasigi yogurt

2 dis ezilmis sarimsak

1 yemek kasigdi tereyadi

1 tath kasidi toz kirmizi biber (nane ya da pulbiber olabilir)

Sikicik gorbasinin kofteleri igin ince bulguru bir kaba alin.

Uzerine 1 su bardagina yakin sicak su ekleyin ve Gzerini kapatip sismesini saglayin.

Uzerine tarhana, un, sogan, sal¢a ve baharatlari ekleyin.

lyice 6zdeslesene kadar yaklasik 10 dakika yogurun.

Findik blyukligunde toplar yapin.

Bir tavaya yag ekleyin ve Gizerine salgayi ekleyip kavurun.

Uzerine sicak suyu ekleyin ve karigtirin.

Su kaynamaya baglayinca kofteleri suya atin ve yaklagik 20 dakika pisirin.

Uzerine yogurt ve tereyagdinda kizdirdiginiz toz biber, pul biber veya nane ekleyerek sikicik gorbasini servis edin.

Not: Kofteleri pisirirken ¢ok kisik ateste pisirmeye 6zen gésterin. Cok ylksek ateste pisirme, koftelerin
dagiimasina neden olabilir.
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