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TOPALAK KOFTE (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

1kgKiyma

1 Su Bardag! Ince Bulgur
2 Corba Kasig Salca

1 Demet Maydanoz

1 Yumurta

1 Adet Kuru Sogan

2 Gorba Kasigi Sivi Yag
Tuz

Karabiber

Kimyon

Su

Kiyma, ince bulgur, kimyon, karabiber, 1 ¢corba kasigi sal¢a, ince kiylmig maydanoz ve yumurta bir kapta
Ozlesinceye kadar yogrulur. Yogrulan karisimdan misket blyUkluginde kiguk topalaklar yapilarak hazir hale
getirilir. Diger taraftan bir tencere igerisine 2 kagik sivi yag konularak ince dogranan soganlar ve bir kagik salga
kavrulur. Uzerine yeterli miktarda su eklenerek kaynatilir. Kaynayan salgall suyun igerisine 6nceden hazirlanmig
topalaklar eklenerek pisirilir. Istege bagl olarak icerisine az miktarda haglanmig nohut eklenir. 5-10 dakika
kadar dinlendirildikten sonra sicak olarak servis yapilir.

Not: Sulu kéfte, halk arasinda "Topalak" ya da "Yuvalak" olarak ifade edilir.
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