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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

YOGURTLU KOFTE

250 gr. koftelik dana kiyma

2 Su bardagi ince bulgur

1 Adet yumurta

1 Corba kasigi un

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Tath kasigi tuz

1 Tath kasigi karabiber

1 Tath kasigr kirmizi pul biber
4 Su bardagi su

Uzeri Igin;

2 Su bardagi yogurt

5 Dis sarimsak

Yarim su bardagi su

Yarim tath kasigi tuz

1 Cay bardagi siviyag

Yarim ¢orba kasigi biber salcasi
1 Tath kasigi kuru nane

# Yogurma kabina ince bulgur, kiyma, un, yumurta, tuz, kirmizi pul biber ve karabiber konur. Uzerine rende kuru
sogan eklenir.

# Kenara 1 su bardagdi kadar ilik su konur, ara sira bu su ile eller islatilarak, kofte yodrulur. Suyun bitmesi ile
yogurma iglemi sona erer. (Yaklagik 15 dakika)

# Kofte harcindan yarim ceviz blyukligunde pargalar alinir, yuvarlanir. Sekillendirme islemi bitince kéftelerin
neminin gitmesi igin, yarim saat bekletilir.

# Gukur bir tencereye 4 su bardagi su ve yarim tath kasigi tuz konur.

# Su kaynayinca hazirlanan kofteler ilave edilir, orta ateste 25 dakika pisirmeye birakilir.

# Bu arada yogurt, tuzla ezilmis sarimsak ve yarim su bardag su ile purtizsiiz bir kivam alana kadar ¢irpilir.
# Baska bir tavaya siviyag ve biber salgasi konur, orta ateste kizinca kuru nane eklenir.

# Kofteler kaynayan suda pistikten sonra suyu ile birlikte, sicak olarak servis tabadina aktarilir, Gzerine énce
sarimsakli yogdurt, sonra salgali yag gezdirilir, servise sunulur.

Not: Haslama suyu et suyu ile hazirlanirsa yemek daha lezzetli olur.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/yogurtlu-kofte-vt1165
http://www.tcpdf.org

