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TOPALAK GORBASI (MERSIN)

500 gram dana kusbagi

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

Yarim ¢ay bardagdi zeytinyagi
Koftesi igin:

2 su bardag kéftelik bulgur
Yarim su bardagi irmik

1 adet yumurta

1,5 su bardagi su

1 yemek kasigi domates salgasi
Yarim ¢ay bardagi un

2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kuru nane

Etleri 1 litre su ile birlikte didukIl tencereye koyun ve 20 dakika kadar haglayin.

Bu esnada gorbanin kéftesi igin bulgur ve irmigi yogurma kabina alin.

Uzerine 1,5 su bardagdi su ilave edin ve hafifce karistirip bulgurlarin kabarmasi icin 10 dakika kadar bekleyin.
Ardindan yumurta, salga, un ve baharatlari ekleyip giizelce yogurun.

Yogdurdudunuz hargtan findik biyUkliginde kéfteler hazirlayin ve kenara alin.

Kuru sogani ve sarimsagi ince ince dograyin.

Yagdi tencerede kizdirip énce sodanlari sonra da sarimsaklari ekleyerek kavurun.

Salca ve kuru naneyi de ekleyip kavurmaya devam edin.

Etin haglama suyunun yani sira 1 litre sicak suyu da tencereye ilave edin.

Tuzunu ve baharatlarini da ekleyip kaynamaya birakin.

Kaynamaya basladigi noktada haslanmig et, nohut ve bulgur koftelerini tencereye ekleyin.
Yeniden kaynamaya basladiginda altini kisip 20 dakika kadar pisirin.

Pisen corbanizi sicak servis edin.
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