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>c İrmikli Topalak Çorbas1
Toplam 42 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 22 dk 4 kişilik Orta ~232 kcal Açl1k bar1 5/10

Konya irmikli topalak çorbas1, irmik ve k1ymadan yuvarlanan toplar1 yoğurtlu suda pişirerek yumuşak, tok 
ve ev usulü bir çorba sunar.

Malzemeler

• 0.8 su bardağ1 İrmik

• 200 gr Dana k1yma

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 5 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

Yap1l1ş
1. 0.75 su bardağ1 irmik ve 200 gr k1ymay1 3 dakika yoğurun.

2. Harçtan küçük toplar yap1n, pişerken dağ1lmas1n diye avuçta s1k1şt1r1n.

3. 5 su bardağ1 suyu kaynamaya yak1n 1s1t1n.

4. Topalaklar1 ekleyip k1s1k ateşte 15 dakika pişirin.

5. 1 su bardağ1 yoğurdu s1cak suyla 1l1t1p tencereye kat1n, kesilmesin.

6. Nane ekleyip 3 dakika 1s1t1n ve servis edin.

PÜF  NOKTASI

Topalaklar1 küçük yapmak çorban1n içinde eşit pişmelerine yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Çorbay1 s1cak servis edin, üstüne nane serperek limonla tamamlay1n.

Alerjenler

Gluten Süt
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