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TOPALAK (KONYA)

Milli E@itim Bakanhg

Y2 kg yagsiz dana kiyma (2 defa ¢ekilmis)
2 su bardagi ince bulgur

1 adet kuru sogan

1 yumurta

1 cay bardagi un

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay bardagdi sivi yag

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kirmizibiber

4-5 orta boy patates

2 demet maydanoz

Tuz

2 su bardag sicak su

Uzeri icin.

Kuru nane

Kirmizibiber

Kiyma, yumurta, 1 adet rendelenmis kuru sogdan, biber sal¢asi, karabiber, ince dogranmis maydanoz karistirma
kabinda karistirilir.

Bulgur ve tuz ilave edilerek iyice yogrulur.

Ara sira un ilave edilerek yogurmaya devam edilir.

Findik blyUkliginde kofteler yuvarlanir.

Unlanmig tepsiye kofteler birakilir.

Tepsi sallanarak bitln kéfteler una bulanir.

Diger tarafta patatesler soyulup kip kip dogranir.

Tencereye sivi yad konur biraz domates salgasiyla kavrulur.
Kavrulmus salcaya patatesler ddkulp birkag defa cevrilir.
Patateslere iki su bardagi kadar sicak su ilave edilir.

Patatesler biraz yumusayinca tekrar sicak su ilave edilir.

Daha sonra kofteler eklenir.

Kofteler pistikten sonra tuzu kontrol edilip servis tabagina alinir.
Istege gbre nane ve kirmizibiber ile suslenir.
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