0
éﬁ%ﬂ' ERt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)

Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Dorfsuppe mit Fleischklosschen
Kofteli Koy Corbasi

1 Glas Tarhana (tirk. Suppenmehl)
1 Glas Kichererbsen

3 Paprikaschoten

4 Lauchzwiebel

1 Tomate

Y2 EL Tomatenmark

7 EL Sonnenblumendl

1 2 Kaffeeloffel Salz

2 Y2 Glaser Wasser

7 Glaser Fleischbriihe

Fur die Klosschen:

200 g fettarmer Rinderhackfleisch
Y2 Zwiebel

1 Scheibe Brot vom Vortag

2 Kaffeeloffel Salz

2 Kaffeeloffel Pfeffer

# Zuerst die Tarhana mit 2 2 Glaser Wasser einweichen

# Danach die Kldsschen zubereiten. Zerriebene Zwiebel in eine tiefe Schiissel geben, darauf das Brot des
Vortages ohne der Kruste hinzugeben, so lange kneten bis das Brot zu einer weiche teigige Konsistenz erhalt.
# Dazu Hackfleisch, Salz, Pfeffer geben, 3-4 Minuten durchkneten und anschlieBend haselnussgrosse
Klésschen formen.

# Die Klésschen in ein mit Mehl eingestreutes Backblech legen, durch hin und her schwingen des Bleches die
Klésschen einmehlen.

# In ein Topf Sonnenblumendl und den feingehackten Stiel der Lauchzwiebel geben ein wenig andiinsten und
dann die feingehackte Paprikaschote zufligen.

# Wenn die Farbe der Paprikaschote sich &ndert, dann zeriebene Tomate und das in Wasser eingeweichte
Tarhana hinzufiigen und schlieBlich die Fleischbriihe und Salz dazugeben.

# Die Suppe sténdig umriihren, nach dem erwarmen die Kichererbsen und die feingehackten Blatter der
Lauchzwiebel dazugeben.

# Wenn die Suppe anféngt zu kochen, dann die Kiésschen hinzugeben, den Herd herunterschalten, vorsichtig
ohne die Klésschen zu beschéadigen unter umrthren 15-20 Minuten kochen.

# Die Suppe warm sevieren.

Tipp: Nach wunsch kénne Sie in die Suppe zwei feingehackte Knoblauchzehen hinzugen.
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