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TOPALAK CORBASI

Eti tencerede haglayin.

Diger taraftan da gorbanin koftesi igin bulgur ve irmigi yogurma kabina alin.

Uzerine 1,5 su bardagi su ilave edin ve hafif¢e karistirip bulgurlarin kabarmasi i¢in 10 dakika kadar bekleyin.
Yumurta, sal¢a, un ve baharatlar ekleyip glizelce yogurun.

Harciniz hazir olunca findik blyUkliginde kéfteler hazirlayin ve kenara alin.

Sogani ve sarimsagl ince ince dograyin.

Soganlari ve sarimsaklari tencereye ekleyerek kavurun.

Salga ve kuru naneyi de ilave edip kavurmaya devam edin.

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

Tuzunu ve baharatlarini da ekleyip kaynamaya birakin.

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

Pisen gorbanizi sicak servis edin.
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