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IHBEYSI

2 Adet kuru sogan

1,5 Corba kasigi salca

1 Corba kasigi un

7 Su bardagi su

1,5 Cay bardagi siviyag

1 Adet limonun suyu

4 Dis sarimsak

1 Tatli kasigi tuz

Koftesi Igin;

350 gr. koftelik kiyma

1 Su bardag ince bulgur

1 Tath kasig tuz

Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kagigr kirmizi pul biber
Uzeri Igin;

8 - 10 dal maydanoz

# Kiymanin Gizerine kuru bulgur, tuz, karabiber ve kirmizi pul biber ilave edilir, ara sira el islatilarak bitiin
malzemeler bitlnlesene kadar, en az 10 dakika yogrulur.

# Elde edilen koéfte harcindan nohut blyukliginde kofteler yuvarlanir.

# Yayvan bir tencereye 1 ¢ay bardagi siviyad konur, harli atese yerlestirilir. Yag kizinca kéfteler eklenir,
tencereyi sallayarak kofteler agik pembe renkte kizartilir.

# Tencereden kizaran kofteler alinir. Ayni tencereye kalan yarim ¢ay bardag siviyagd konur.

# Siviyag orta ateste 1sininca ince dogranmis kuru sogan katilir. sogan seffaflaginca salgca ve un ilave edilir, 1 - 2
dakika cevrilir.

# Daha sonra tuz serpilir, 7 su bardagi sicak su eklenir. Karisim kaynama noktasina gelince kizaran kofteler
atilr.

# Orta ateste, kapakli olarak 15 dakika pisen ¢orbaya en son dévilmis sarimsak ve limon suyu karigimi
dokaldr. Birkag dakika sonra ocaktan alinir.

# Ihbeysi sicak olarak servis yapllir, Gzerine ince kiyllmig maydanoz serpilir.

Not: ihbeyside oldugu gibi Adana’da hazirlanan, ince bulgur kullanilan biitiin kaftelerde bulgura kuru olarak
islem yapilir. Kullanmadan hemen 6nce savurarak havalandirilir.
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