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TOPALAK CORBASI

2 su bardag kéftelik bulgur
Yarim su bardagi irmik
Yarim ¢ay bardagi un

Yarim yemek kasigi salca
Tuz

Pul biber

Kimyon _

Gorbanin Suyu Igin:

1 litre su

1 litre haglanmig etin suyu
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag

1 yemek kasigi Kuru nane

1 yemek kasigdi biber salgasi
1-1,5 su bardagi haslanmig nohut
Yarim kilo haglanmis et
Limon

Oncelikle etimizi 5 bardak su ile haglayin.

Nohutu da ayri bir tencerede haglayin.

Ardindan gorbanin tanesi igin bulgur ve irmigi karigtirin.

Uzerine sicak su ekleyerek hafif islatin.

Ardindan salga ve baharatlari ekleyin.

Unu ise azar azar ilave edin.

Ardindan hamur kivama gelince, nohut blyukliginde pargalar koparip yuvarlanir.
Derin bir tencereye yarim ¢ay bardagi sivi yag, 1 yemek kasigi biber salcasi ekleyerek kavurun.
Kavrulan sal¢aya, nane koyun.

Ardindan 1 litre normal su, 1 litre haglanmig etin suyu ilave edin.

Kaynamaya birakin.

Kaynayan ¢orba suyuna haglanmis et, nohut ve kéfteleri ilave edin.

Limon sikilarak servis edilir.

Not: Bulgurun Gzerini értecek kadar su eklemeniz énerilir. Fazla su konulursa un eklemek gerekecek. Bulgur
kofteleri hazirlarken zamandan kazanmak igin, siz etleri haglayabilirsiniz. Nohutlari bir gece 6nceden islatip,
haslamaniz daha pratik olacaktir.
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