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TOPALAK (ADANA)

Fatma Arslantas

3 su bardag et suyu

1 su bardag haslanmig nohut

3 cay kasigi sivi yag

1,5 yemek kasigi biber salcasi

Birer tutam kuru nane, karabiber, tuz
Topalak igin:

Yarim kilo ince bulgur

1,5 su bardagi yarma

1 yumurta

2 su bardagi ik su

1 cay kasigi tuz

(Topalaklarin icinde beklemesi i¢in unlu bir tepsi)

Yarim kilo ince bulgurla, bir buguk bardak yarma ilik su ve yumurta ile yogurulur.

Yarim saat kadar bekleyen hamur bilye blyUkliginde elde dokillr ve unlu tepside bekletilir.

Topalaklar tencerede sicak su ya da et suyunda haslanir, kaynamaya baslayinca énceden haglanmig bir bardak
nohut eklenir. Ayri bir kapta sal¢a, nane, karabiber kavrulur ve kaynayan yemege eklenir.
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