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YUKSUK CORBASI (ADANA)

4 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

alabildigine su

250 gr yagsiz kiyma

1 su bardag haslanmig nohut
2 tath kasigi biber salcasi

4 su bardag et suyu

25 gr bitkisel margarin (ayrica, 3 yemek kasigi siviyag)
1 tath kasidi pul biber

1 yemek kasigdi kuru nane

2 adet limonun suyu

2 cay kasigi tuz, karabiber

Hamuru hazirlamak i¢in; Unu yodurma kabina aktarip Uzerine tuz ve yeterince su ekleyerek ele yapismayan,
sert bir hamur elde edinceye kadar yogurduktan sonra 20 dakika dinlendirin.

Hamurdan esit blyUklUkte iki adet beze yapin. Bezeleri oklava yardimiyla, hazir yufka kaliniginda agin.
Yufkadan, dikis yUksUgu ya da ruj kapag yardimiyla yuvarlak parcalar yapip bir tepside biriktirin.

Diger taraftan, kiymanin tzerine tuz, karabiber ve pul biberi ilave edip iyice yogurun. Hazirladiginiz har¢tan
nohut buyUkliginde kofteler hazirlayin.

Siviyag! teflon tavaya aktarip kofteleri kizgin yagda 5-6 aakika kadar kizartin.

Margarini orta boy bir tavada eritip salga, et suyu, tuz, karabiber ve limon suyunu ilave ettikten sonra
kaynatarak ¢orbanin sosunu hazirlayin.

Nohut ve kéfteleri kaynamakta olan sosun icine atip 15 dakika pisirin. Son olarak énceden hazirladiginiz
yuvarlak hamurlari da aktarip 10 dakika daha kaynatin. Sicak sicak servise sunun.

Not: Hamurdan yuvarlaklar ¢ikarmak icin 1 santim ¢apinda herhangi bir kaliptan yararlanabilirsiniz. Bu ¢orbanin
Ozelligi iginde bozuk para seklinde hamurlar olmasidir.
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