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KOFTELI KOY CORBASI

1 Su bardag tarhana

1 Su bardagi nohut

3 Adet dolma biberi

4 Adet taze sogan

1 Adet olgun domates
Yarim corba kasi§i salca

7 Corba kasi§i aycicek yagi
1,5 Tath kasi§i tuz

2,5 Su bardagi su

7 Su bardagi etsuyu

Koftesi Igin;

200 gr. yagsiz dana kiymasi
Yarim adet kiiglk kuru sogan
1 Dilim bayat ekmek ici
Yarim tath; kasigi tuz

Yarim tath kasi§i karabiber

# Ik islem olarak tarhana, 2,5 su bardagi soguk suya islatilir.

# Daha sonra koéfte hazirlanir. Rende sogan yogurma kabina alinir, Gzerine bayat ekmek i¢gi eklenir, ekmek
hamur halini alana kadar kargtirilir.

# Uzerine kiyma, tuz, karabiber eklenir, 3 - 4 dakika yogrulur, findik blyukligtnde kofteler yuvarlanir.

# Kofteler, igcinde bir miktar un olan ki¢lk bir tepsiye konur, tepsi sallanarak kofteler unlanir.

# Tencereye aygicegdi yadi konur, Uzerine ince kiyilmig taze soganin beyaz kismi; eklenir, biraz kavrulunca ince
kiyilmis dolma biberi katilir.

# Dolma biberinin rengi degisince sal¢a, rende domates ve suda bekleyen tarhana suyu ile birlikte ilave edilir, en
son etsuyu ve tuz katilir.

# Corba surekli kanstirilir, Isimmaya baslayinca haglanmig nohut ve taze soganin ince kiyilmig yesil kismi atilir.
# Corba kaynama noktasina gelince kofteler katilir, ocak kisik ayara getirilir, kdfteler zedelenmeyecek sekilde
ara sira kanstirilarak 15 -20 dakika pigirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Kofteli kdy corbasina arzuya goére 2 dis ince kiyllmis sarimsak eklenebilir.
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