FIRAZ'IN
MUTFACH

Sikicik Corbasi - Kutahya
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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi ince bulgur

2 yemek kasigi tarhana

2 yemek kasigi un

1 kGicUik sogan, cok ince rendelenmis

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigi tereyagi

e 5 su bardagi sicak su veya et suyu

Tuz, nane ve pul biber

Servis icin 1 su bardagi yogurt ve 1 dis sarimsak

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Bugday/gluten ve yogurtla servis edildiginde sit Griinleri.
On Hazirhk:

ince bulgur, tarhana, un ve rendelenmis sogani genis bir kasede karistirin. Hamuru yogurmak icin
elinizi hafifce islatin; karisim sikildiginda dagilmadan top olmali, civiklasmamalidir. Sarimsakli
yogurdu ayri hazirlayin.

Yapihsi:
1. Sikicik koftelerini yogurun:

e Kuru malzemelere azar azar ilik su ekleyip 5-6 dakika yogurun. Karisimin bulguru
nemlenince Uzerini 6rtip 10 dakika dinlendirin.

e Findiktan biraz buyuk parcalari avuc icinde yuvarlayin. Elinizi arada nemlendirin; kofteleri
unlu tepsiye tek kat dizin.

2. Salcali corba tabanini kurun:

e Tencerede tereyadini eritip salcayi 1 dakika kavurun. Sicak suyu ekleyip kaynamaya birakin;
tuzunu 6lcllt koyun, tarhana da tuzluluk verebilir.
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3. Kofteleri pisirin:

 Su kaynayinca kofteleri birer birer tencereye birakin. ilk dakikalarda karistirmayin; yizeye
cikmaya basladiklarinda nazikce karistirin.
o Kisik-orta ateste kéfteler yumusayana ve corba hafifce koyulasana kadar 12-15 dakika

pisirin.
4. Baharatlayip servis edin:

¢ Nane ve pul biberi ekleyin. Sarimsakli yogurdu kaselere paylastirip Gzerine sicak corbadan
azar azar ekleyerek ihstirin; yogurdun kesilmesini 6nlemek icin tencereye déokmeyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kofteler kasikla alindiginda dagilmamali; kesildiginde ortasi kuru un veya sert bulgur gibi
goérunmemelidir. Corba beklerken koyulasirsa sicak suyla acin.

Saklama:

Yogurdu eklemeden kalan corbayi kapali kapta buzdolabinda 2 gline kadar saklayin. Isitirken sicak
su ekleyerek kivamini acin; yogurdu servis sirasinda hazirlayin.

>> ipucu: Kéfte harcini dinlendirmek bulgurun suyu cekmesini saglar; cok kuruysa yogurmaya
devam ederken suyu kasik kasik ekleyin.
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