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MEKSIKA

Albondigas (Meksika Koéfte Corbasi)

Otantik Mexican Albondigas corbasi tarifi - lezzetli domates etli suda yumusak piringli

koftelerle. Aile yemekleri icin kolay ev yapimi Caldo de Albondigas.

20 min 30 min 50 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« Tlibre kiyma « 1sogan

» 1 bardak piring » 1bardak havuc

« lyumurta « 1bardak patates

» 4 dis sarimsak « 1bardak bezelye

« 3 yemek kasigi nane « 1cay kasigi kuru kekik

« 1cay kasigr kimyon « 2 yemek kasigi kisnis

» Tyemek kasigi zeytinyagi « 1cay kasigi tuz

» 6 bardak kemiksiz et suyu « 1cay kasigi karabiber

Yap111§1

0 Kofteleri hazirlayin

1 pound kiyma, 1su bardagi galeta unu, 1yumurta, 4 dis dogranmis sarimsak, 1 tath kasigi toz kimyon, 1 yemek
kasigi dogranmis nane, 1 tatl kasigi tuz ve 1 tatli kasigi karabiber'i buyUk bir kasede birlestirin. Ellerinizle yaklagik 30

saniye sadece karisana kadar nazikge karistirin - eti fazla calismayin.

e Karisimi elleriniz veya ktcuk kurabiye kasidi kullanarak 2,5 cm'lik kofteler haline getirin. Bir tabaga yerlestirin ve

corba tabanini hazirlarken bir kenara koyun.

e Corba tabanini baslatin
Buyuk bir Dutch oven veya kalin tabanli tencerede orta ateste 2 yemek kasigi zeytinyagini yaklasik 2 dakika

parlayana kadar isitin.

o Sicak yaga 1 adet dogranmis sodan ekleyin ve ara sira karistirarak yaklasik 4-5 dakika yumusayip saydam hale

gelene kadar pisirin.

e Tencereye 1 su bardagi kip dogranmis havug ve 1su bardadi kiip dogranmis patates ekleyin ve sebzeler biraz
yumusamaya baslayana kadar sik karistirarak 3-4 dakika pisirin.



o Et suyunu olusturun
1 su bardagi bezelye, 1 tatli kasigi toz kimyon ve 1 tath kasigi kuru kekik ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar 1 dakika

pisirin.

o 6 su bardagi et suyu dokin ve ytksek ateste yaklasik 5-7 dakika kaynar hale getirin. Yavas kaynatmayi strdtirmek

icin atesi orta-dustge indirin.

e Kofteleri pisirin
Kofteleri kaynar et suyuna teker teker dikkatli bir sekilde esit araliklarla birakin. Kofteler tamamen pisene ve

ortasindan kesildiginde artik pembe olmayana kadar 12-15 dakika kaynatin.

° Tadina bakin ve gerektigi kadar tuz ve karabiber ile tatlandirin. Atesten alin ve lezzetlerin oturmasi igin 2-3 dakika
bekleyin.

Q Kaselere paylastirin ve sicakken hemen servis yapin. Taze cilantro ile stsleyin ve yaninda limon dilimleri ve sicak

tortillalarla servis edin.

Besin Degerleri

428 28¢g 328 18¢g 58 8g 1,240mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

En yumusak kofteler icin, et karisimini fazla karistirmaktan kacinin ve toplan sekillendirilirken mtmkiin oldugunca

az elleyin.

Tum sebzelerin benzer boyutlarda kesildiginden emin olun, bdylece corbada esit pisme saglanir.

Kirmizi biber pul biber ekleyerek veya daha baharatl salsa gesidi kullanarak baharat seviyesini ayarlayabilirsiniz.
Taze nane, istenirse maydanoz veya cilantro ile degistirilebilir, her biri kendine 6zgt lezzet profili katar.

Galeta unu yerine pismis piring kullanmak, Mexican koftelerini 6zel kilan otantik dokuyu yaratir.

Kofteleri ayni boyutta tutun (yaklasik 2,5-4 cm) bdylece et suyunda esit piserler.

Kofteleri ekledikten sonra gorbayi siddetle karistirmayin - kirilmalarini 6nlemek icin yavasca kaynatin.

Extra zenginlik icin kofteleri corbaya eklemeden énce hafifce kizartabilirsiniz, ancak bu geleneksel degildir.
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