—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TOPALAK GORBASI (DUDUKLU)

500 gram iri dogranmis dana eti
1 su bardag haslanmig nohut

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi domates salcasi
1 tath kasidi kuru nane

2 cay kasi§i tuz

2 litre su

1/2 ¢ay barda@i zeytinyagi
Koftesi igin:

2 su bardag kéftelik bulgur

1/2 su bardagi irmik

1 adet yumurta

1,5 su bardagi su

1 yemek kasigi domates salgasi
1/2 cay bardagi un

2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kuru nane

Oncelikle etleri diidiiklii bir tencereye koyun ve Ustiine 1 litre su ilave ederek ocaga alin. Bu sekilde yaklagik 20
dakika etleri pismeye birakin.

Et piserken kéfteleri hazirlayin. Koéfte igin gerekli olan bulgur ve irmigi bir kaba alin ve Ustine 1,5 su bardagi
sicak su dokun, hafifce karistinp yaklasik 10 dakika kabarmaya birakin.

Ardindan yumurta, salga, un ve baharatlarini ilave ederek gizelce yodurun.

Yogdurdudunuz bu bulgurlu hargtan, findik blyUkligiinde olacak sekilde elinizle yuvarlayarak minik minik
kofteler yapin. Hazirladiginiz kéfteleri bir kenara alin.

Derin bir tencereye yagi alin ve yagd kizinca ince ince dogradiginiz sogan ve sarimsaklari ilave ederek, soganlar
pembelesene dek kavurun.

Ardindan salga ve kuru naneyi ekleyin, bir siire daha kavurun.

Tencereye hasladiginiz etin suyunu ve 1 litre daha ilave edin, baharatlarini da ekleyip kaynamaya birakin.
Kaynamaya baslayinca igine etleri, hagslanmis nohutu ve hazirladiginiz bulgur kéftelerini ilave edin ve bu sekilde
de kaynamaya bagladiktan sonra altini kisarak yaklasik 20 dakika kadar pigirin.

Pistikten sonra ocaktan alip sicak sicak servis edin.
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