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TOPALAK (KONYA)

Duru Nohut 1/2 su bardagi

Su 6 su bardagi

Sogan 1 orta boy

Maydanoz 1/3 demet

Koyun kiymasi 1+1/4 su bardagi
Duru koftelik Bulgur 1/3 su bardagi
Tuz 1+1/2 tath kasig

Karabiber 1/2 tatl kagigi

Un 2 yemek kagsigi

Parca et 100 gram

Tereyadi yada margarin (erimig) 5 yemek kasigi
Salga 1+1/2 yemek kasig

Kirmizi biber 1 tath kagigi

Nohut aksamdan 1 su bardadi su ile islatilir , ertesi giin 1 su bardagi su ile basingli tencerede haglanir.Sogan
soyulur, yikanir ve rendelenir.Maydanozlar yikanir,ayiklanir ve ince kiyilir.Bir tepside kiyma,
sogan,maydanoz,bulgur, tuzun yarisi ve karabiber biraz su ilavesiyle yogrulur.Findik blyUkligunde kéfteler
yapilio unlanmis tepsiye dizilir ve tepsi sallanrak kéfteler unlanir.Parga et,kéftelerden daha kiicik dogranir ve
yag ile kavrulur.Salga ve kirmizibiber ilave edilerek karistirilir ve 4 su bardagdi su dokilir.Kaynayinca tuz,
kofteler ve haglanmig nohut ilave edilir. Kisik ateste yumusayincaya kadar pisirilir. (Halic1,1979).

NOT: Birgok yérede bilinen topalak, Konya yéresinde de yaygindir. Meyaneli yapilmak istenirse 1 kasik tereyagdi
ile 1 kasik un kavrularak pisen topaga ilave edilebilir. Bazi y6relerde (Sivas, Bitlis) "sulu kéfte " olarak da
bilinmektedir.
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