é%ij Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TOPALAK ASI (AYDIN)

Aydin Valiligi

400 gram dana kiyma

1/2 su bardag ince bulgur

1 adet yumurta

1/2 demet maydanoz

1 corba kasigi un

1 tath kasidi tuz

1/2 tatl kagig karabiber

1 su bardagi nohut

1 ¢corba kasigi tereyad

1/2 ¢orba kasig domates salcasi
1/2 gorba kagidi biber salgasi
4 su bardagi et suyu

Uzeri igin:

8 dal ince kiyllmig maydanoz

Kiyma; ince bulgur, yumurta, ince kiyllmig maydanoz, un, tuz ve karabiber ile genis bir kAsede yogurulur. Misket
blyUkliginde parcalar yuvarlanarak kofteler hazirlanir.

Bir gece dncesinden suda bekletilen nohut, yikanarak haslanir. Suyu stizilen nohudun kabuklari soyulur. Derin
bir tencerede orta ateste tereyag eritilir, salga ilave edilerek kavrulur.

Et suyu ilave edilerek kaynatilir. Kbfte ve nohutlar eklenerek kisik ateste kofteler yumusayana kadar pigirilir.
Sicak olarak servis edilir. Servis tabagina ince dogranmis maydanozlar eklenir.

Not: Bu tarif dévme kéfte ile de yapilir. Digunler baglarken hanimlar bir araya gelir, 6zel ahsap oyma teknelerde
dévme taglari ile ince kiyilmig eti ve bulguru déverek kivamli bir hamur haline getirirler sonra da elleriyle
yuvarlayip findik buyUkligunde kofteler yaparlar. Haglanan bu kofteler et yemeklerinin icine konur.
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