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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

Kofte icin:

250 gr kiyma

1 cay bardagi ince bulgur
1 adet yumurta

1 yemek kasigi un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

1 cay kasigi kimyon

Corba icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi

¢ 1 adet havuc¢ (rendelenmis)

1 cay bardagi piring

e 6 su bardagi sicak su veya et suyu
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Terbiyesi icin:

1 su bardagi yogurt

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi limon suyu

Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 cay kasigl kirmizi toz biber
¢ Kiyilmis maydanoz
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Yapihsi:
1. Kofteleri Hazirlama:

e Bulguru sicak suyla islatip 10 dakika bekletin.
e Kiyma, un, yumurta, tuz, karabiber ve kimyonu ekleyerek iyice yogurun.
e Nohut buyukliGginde minik kéfteler yapin ve una bulayin.

2. Corbayi Pisirme:

e Tereyagini tencerede eritin, rendelenmis havucu ekleyip birkac dakika kavurun.

e Sicak suyu ekleyin, ardindan pirinci ve minik kofteleri ekleyin.
o Kisik ateste 15 dakika kaynatin.

3. Terbiyeyi Hazirlama ve Corbaya Ekleyip Pisirme:

e Yogurt, yumurta sarisi, un ve limon suyunu bir kapta cirpin.

e Corbadan birkacg kasik sicak su alip terbiyeye ekleyerek ilistirin.

e Hazirlanan terbiyeyi yavasca ¢corbaya ekleyin, 5 dakika daha kaynatin.
e Tuz ve karabiber ekleyerek karistirin.

4. Uzeri icin:

e KliclUk bir tavada tereyadini eritip kirmizi toz biber ekleyin.
e Corbanin Uzerine gezdirerek kiyilmis maydanoz ile servis edin.

>> [pucu: Koéftelerin dagilmamasi icin pisirmeden énce buzdolabinda 15 dakika
bekletebilirsiniz.
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