
Kofteli Corba

Malzemeler
250 gram kiyma
2 adet sogan
1 adet havuc
1 yemek kasigi nohut
1/2  bag maydanoz
1 yemek kasigi biber salcasi
1 yemek kasigi domates salcasi
1 tatli kasigi karabiber
1 yemek kasigi nane
Hamuru icin:
2 su bardagi un
1 bardak su
1 cay kasigi tuz
Terbiyesi icin:
1 su bardagi yogurt
1 yemek kasigi un
1 adet yumurta

Yapilisi
2 adet sogan dogranir ve kavurulur. Kup kup dogranan havuclar da soganlarla kavurulur. 2
su bardagi una 1 bardak su ve 1 cay kasigi tuz eklenip yogurulur. Hamur istenen kivama
gelene kadar yogrulup dinlendirilir. Kavrulan sogan ve havuca birer yemek kasigi biber ve
domates salcasi eklenir. Salcalarla kavrulan sogan ve havuca su eklenip pisirilir.Kofte
icin yarim bag maydanoz incecik kiyilir ve 250 gram kiymaya eklenir. Kiyma ve maydanoz
yogrulur, misket buyuklugunde yuvarlanir. Kofteler salcali suda pisen sogan ve havuclarla
bulusturulur. Dinlenen hamur acilir ve serit serit kesilir. Kesilen seritler ust uste
koyulup ucgen dilimlenir. Fokurdayan kofteli corbaya kesilen ucgen hamurlar eklenir, tuz
ve karabiber serpilir ve pismeye birakilir. Corbanin terbiyesi icin, 1 su bardagi yogurt,
1 yemek kasigi un ve 1 yumurta ile cirpilir. Kaynayan corbanin suyuna terbiye kesilmeyecek
sekilde agir agir ilave edilir. Haslanmis nohut koyulan corba guzelce kaynatilir.
Tereyaginda yakilan nane pisen corbanin uzerine dokulur.
Kofteli corba sunuma hazirdir.


