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TOROS CORBASI

1 su bardag ince bulgur

1 su bardagi irmik

1 su bardagi nohut

1 adet sogan

1 yumurta

Yarim su bardagindan fazla sicak su
Tuz

Karabiber

Kofteleri haglamak igin:

2 litre et suyu

Terbiyesi igin:

1 su bardag yogdurt

1 yemek kasigdi limon suyu

1 yemek kasigi un

1 tath kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi pul biber

50 gram tereyag!

1 yemek kasigi sivi yag

Bulgur, irmik, tuz ve karabiberi derin bir kaba koyup Uzerine yarim su bardagindan biraz fazla sicak su ekleyin.
Uzerini 1-2 dakika kapall tutun ve sismelerini sadlayin. 1 yumurtanin akini ve rendelenmis sogani da ilave
ederek glzelce yogurun.

Ellerinizi 1slatip hamura dénlisen karisimdan nohut biyUkliginde kofteler yapin. Nohutlar haglanmaya birakin.
Et suyunu kaynatin ve kéfteleri icine atin. Yaklagik 10 dakika kéfteler pisene kadar kaynatin. Hagladiginiz
nohutlari ekleyerek 5 dakika daha kaynatin.

Bu sirada terbiyesini yapin. Yogurdu, 1 yumurtanin sarisini, unu ve limon suyunu bir kapta glizelce girpin.
Kaynamakta olan kéftelerin suyundan 1 kepge koyarak yogurdu inceltin. Yavas yavag, yogurdu kesmeden
terbiyeyi gorbaya karigtirarak ocagin altini kisin. 2-3 dakika daha kaynatarak ocagin altini kapatin.

Uzeri icin, tereyagini ve sivi yagi eritin. Toz biberi ve pul biberi ekleyin. Karisimi ocakta hafif yaktiktan sonra
corbanin Uzerine ilave edin. Damak tadiniza gére tuzunu ilave edin. Gorbaniz hazir, sicak servis edebilirsiniz.
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