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TOPALAK GORBASI (MERSIN)

Mersin Universitesi - Yrd. Dog. Dr. Stikran OKTEM

250 gr. Yagsiz Kiyma
75 gr. Tereyagi

500 gr. Ince Bulgur

10 gr. Biber Sal¢asi
10 gr. Domates Salgasi
250 gr. Domates

250 gr. Kemikli Et

100 gr. Nohut

100 gr. Un

5 gr. Kirmizi Toz Biber
5 gr. Karabiber

5 gr. Kuru Nane

5 gr. Kimyon

1 adet Limon

5.gr. Tuz

1 litre Su

ince bulgurun icine, domates ve biber salcasi, kuru nane, karabiber, kimyon, kirmizi toz biber, tuz konularak
yogrulur, (yumusamasi i¢cin zaman zaman i¢i su dolu bir kaseye elinizi batirin),

Yagsiz Kiyma ve un ilave edilerek yogurmaya devam edilir.

Yogrulan karisimdan nohut blyUkliginde pargalar koparilarak avug icinde yuvarlak toplar hazirlanir, un serpilen
tepsilere birbirlerine degmeden konulur ve tepsi silkelenir.

Tencerede tereyadi ve zeytinyadi hafifce kizdirilir, domates ve biber salgasi konulur bir dakika kavrulur,
rendelenmis domates ilave edilir (mevsim disi ise domatessiz pisirilir).

Yaklasik t¢ dakika sonra et suyu, kemiklerinden ayrilan (didilen) etler ve nohut ilave edilerek ¢orba suyunun
kaynamasi beklenir.

Gorba suyu kaynadiktan sonra hazirlanan toplar igine atilir, orta ateste yaklasik yirmi dakika pisirilir, ocagi
kapatmadan dnce kuru nane serpilip karistirilir.

Servis edildiginde limon suyu ilave edilir.

Not: Topalak kelimesi [?toparlak-yuvarlak[?] s6zciglinin telaffuzunun degisime ugramasidir. Topalak gorbasi
0Ozel olarak yapilabildigi gibi, isli kdftenin dis malzemesi arttigi zaman degerlendirmek amaciyla da pisirilir.
Topalak corbasi, 6zellikle kdy didunlerinde, mevlitlerde blytk kazanlarda pisirilip konuklara sunulur. Gok Kisi
icin pisirildiginde komsular toplanip topalaklar birlikte yuvarlarlar.
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