<CORBALAR

«ayseri Kurgsun Asl

Toplam 125 dk Haz1rlB6 dk - Pisirme 60 dk 6 kisilik Orta ~290 kcal Aclllbarl/10

Kayseri kursun aslbulgurlu minik kofteleri kugbasZt, nohut ve yesil mercimekle salgal’et suyunda pisiren
yogun bir Orta Anadolu ¢orbas1d¥dl1rkhseyi aglrlgtlrardoyurucu igeriginden allr.

Malzemeler

¢ 1.5 su bardagln

« 1 su bardagHaslanm§ nohut

« 0.8 su bardagvesil mercimek

* 6 su bardagEt suyu

» 2 yemek kasfiITereyagl

* 1 yemek kas§Domates salgasl
« 1 tatikas@XKuru nane

« 1 su bardagXKoftelik ince bulgur
* 150 gr Dana klyma

1 adet Yumurta

* 200 gr KusbasXkuzu eti

¢ 1 adet Kuru sogan

¢ 0.5 tatikasf@Karabiber

« 1 tatikas@Pul biber

« 1 tatlkas@TTuz

YapH¥1

1.

KusbasZEti kiglik tencerede 1 litre suyla 40 dakika k1sHteste haslaylnkdpigini allnet yumusaylncauyu
kenarda bekletin.

ince bulguru bir kaseye allpizerine yarinsu bardagslcalsu gezdirin, 10 dakika dinlendirin; bulgur sisince
klymayumurta, 2 yemek kas@in, tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip iyice yogurun.

Hazlrlaglnbarctan nohut buyukligiunde minik kofteler sekillendirin, hafif unlanm§ tepsiye dizin.
Et suyunu genis tencereye allnhaslanm§ nohut ve yesil mercimegi ekleyip kaynamaya blrakln.

Kofteleri tek tek kaynayan ¢orbaya blraklklsHteste 15 dakika pisirin; kofteler ylizeye ¢lklngasmis
demektir.

Ayrbir tavada tereyaglretitip ince dogranm§ soganembelestirin, salcayXkkleyip 1 dakika kavurun,
corbanlnizerine dokin.

Kuru naneyi ovup serpin, tuzunu ayarlaylgp dakika dinlendirip servis edin.

PUF NOKTASI



Hamur toplarlklictik yapmak ¢orbanlnginde aglrlamadan pismelerini saglar.

SERVIS ONERISI

Uzerine kuru nane ve limon ekleyip derin kaselerde sl1calservis edin.

Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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