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SUPA TOPCHETA
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1 adet patates

1 adet havug

1 adet kuru sogan
1,5 litre su

3 yemek kasigi piring
Koftesi igin:

300 gram kiyma

1 adet kuru sogan

3 yemek kasigi piring
1 adet yumurta beyazi
Tuz

Karabiber

Terbiyesi igin:

1 adet yumurta sarisi
3 yemek kasigi yogurt

Kuru soganlari cok ince dodrayin ya da rendeleyin.

Havug ve patatesi soyup rendeleyin.

Yumurtanin sarisiyla beyazini ayirin. Sarisini daha sonra kullanmak i¢in kenara alin.
TOm kofte malzemesini karistirip yogurun.

Findik blyUkliginde kofteler hazirlayin ve bu kéfteleri una bulayin.

Rendelenmis sodan, patates ve havucu piringle birlikte tencerede kaynayan suya atip bir slre pisirin.
Sebzeler yumusayinca igine koéfteleri ekleyip altini kisin.

Kofteleri 15-20 dakika kadar pisirin.

Bu esnada gorbanin terbiyesi igin yumurtanin sarisi ile yogurdu ¢irpin.

Icine kaynayan corbanin suyundan ekleyip ilistirdiktan sonra ¢orbaya ilave edin.
Karistirip altini kapatin ve sicak servis edin.

Servis ederken Uzerine karabiber ve kekik serpebilirsiniz.
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