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TOPALAK CORBASI (ADANA)

Milli E@itim Bakanhg!

1 su barda@i kéftelik bulgur
1 kg kemikli kuzu eti

1 yumurta

Baharatlar (Yeterince karabiber, kirmizi pul biber, nane)
1 cay bardagi un

1 su bardagi nohut

2 dig sarimsak

2 yemek kasigi salga

2 yemek kasigi tereyagi

2 adet sogan

Tuz

Kemikli et yikanir, bir slire suda bekletilir tekrar yikanr.
Et haglanir. Haglama suyu Gzerinde biriken kefi alinir.
Onceden islatiimis nohut haglanir.

Bulgur ayiklanir, yikanir. Sicak su ile sigirilir.

Igerisine un, nane, pul biber, karabiber, salganin 1 kasidi, tuz, ince dogranmis soganin 1 tanesi ve yumurta da

eklenerek yogurma islemi gerceklestirilir.
Az miktarda un yardimi ile misket blyuklugunde top kéfteler yapilir.

Etin pisme kontroli yapilir. Pistiginde kaynayan etli suya kéfteler, haglanmig nohut ilave edilerek kaynamaya

birakilir.

Bir tavada yag, sogan ve sal¢a kavrulur, ocaktan alinir..Dévilmus sarimsakta eklenerek karigtirilir.

Hazirlanan karigim, kaynayan topalak ¢orbaya ilave edilir karigtirilir.
15-20 dk.daha pisirilir. Servise hazir hale getirilir.
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