; @
é%f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

UzZUM DEDE

1 Adet iri kuru sogan

1 Cay bardagi siviyag

1 Corba kasigi domates salcasi

1 Su bardagi nohut

Yarim su bardag yesil mercimek
Yarim su bardagi eriste ya da sehriye
1 Tath kasigr kirmizi pul biber
Yarim tath kagigi karabiber

1,5 Tath kasigi tuz

6 Su bardagi etsuyu

Koftesi Igin;

150 Gr. kiyma

1 Corba kasigi un

Yarim tath kasigi tuz

Ceyrek tatll kagigi karabiber
Uzeri Igin;

Kuru nane

# ik islem olarak yesil mercimek ve nohut ayri ayri haglanir.

# Kofte hazirlanir, bunun igin malzeme listesinde bulunan kuru sogan, kiymay! fazla sulandirmayacak miktarda
rendelenir. Uzerine un, tuz, karabiber katilir, yodrulur.

# Kofte harcindan nohut blyukligunde kéfteler yuvarlanir, diiz bir tabakta bulunan unun Gzerine konur, tabak
sallanarak kéftelerin unlanmasi saglanir.

# Kalan kuru sogan ¢ok ince kiyllir, siviyagda yumusayana kadar kavrulunca salga eklenir, etsuyu ilave edilir.
# Etsuyu kaynayinca, haslanmis yesil mercimek ve nohut katilir, bir tasim kaynatilir, tuz, karabiber ve kirmizi pul
biber eklenir.

# Kaynamakta olan ¢orbaya sehriye ilave edilir, 5 dakika sonra kofteler katilir, 15 dakika orta ateste pistikten
sonra ocaktan alinir.

# Corba sicak olarak, ¢orba tabaklarina konur, tizerine kuru nane serpilir.

Not: Uziim dede Sivas'a ait bir tariftir.
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