Eksili Kofteli Sebze Corbasi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 5 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

300 g az yagh dana kiyma
3 yemek kasigi ince bulgur
1 kG¢cUk yumurta

1 havuc

1 klguk patates

1 klcuk kabak

e 6 su bardagi sicak su

1 limonun suyu

1 yemek kasigi un

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar ve yumurta.
On Hazirhk:

300 g az yagli dana kiyma, 3 yemek kasigi ince bulgur ve 1 kiciuk yumurta malzemelerini élctn.
Sebze ve meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve cig tiketilen bilesenler icin ayri
kaplar kullanin; firin gereken tariflerde firini 6nceden isitin. Batin malzemeleri baslamadan dnce
tezgaha almak pisirme slresinin ve kivamin kontrollni kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer
blyUkltkte tutun; boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. Sutld, yumurtali, etli veya tavuklu
malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak
ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Corbayi sicak olarak, limon dilimleri ve ince kiyllmis maydanozla servis edin. Servis miktarini eslik
eden yemeklere gére dengeli porsiyonlayin. Porsiyonlari hazirladiktan sonra uzun slre acikta
bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak élclide ve mevsime uygun secin.

Yapihsi:
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

1. Kofte harcini hazirlayin:

e Kiyma, ince bulgur, yumurta, tuz ve karabiberi kliclk bir kapta butlinlesene kadar yogurun.
e Harci on dakika dinlendirip i1slak elle nohut blayUkliginde koéfteler yuvarlayin ve hafif
unlanmis tepsiye alin.

2. Sebzeleri pisirin:

e Havuc ve patatesi sicak suya ekleyip orta ateste yaklasik on dakika pisirin.
o Kabagi daha gecg ekleyerek diger sebzeler yumusarken dagiimasini énleyin.

3. Kofteleri ekleyin:

e Corba hafif kaynarken kofteleri tek tek tencereye birakin ve ilk birka¢ dakika sert bicimde
karnstirmayin.
o Kofteler yuzeye cikip icleri pisene kadar kontrolli ateste kaynatin.

4. Eksili terbiyeyi tamamlayin:

e Limon suyu ile unu ayri kapta cirpip sicak corba suyuyla azar azar ihstirin.
e Karisimi tencereye ince akitarak ekleyin, bes dakika daha pisirip tuzunu ayarlayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kofteler dagilmadan pismeli ve kesildiginde ortasinda c¢ig kiyma kalmamalidir. Sebzeler yumusak
fakat bicimini koruyan yapida olmali; limonlu terbiye corbayi hafifce baglamali, un tadi
birakmamalidir.

Saklama:

Corbayi iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabina alin ve iki gin icinde tlketin. Yalniz
tuketilecek porsiyonu kéftelerin ici tamamen isinacak bicimde bir kez yeniden isitin.

>> Ipucu: Kofteleri nohut blylkliginde hazirlamak hem dagiimadan hem kisa siirede
pismelerini saglar.
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