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KOFTELI YOGURT CORBASI

Ozgiir Sef

Kofte icin:

300 gr. kiyma

1 adet sogan

1 cay kasigi kimyon

Bir cimdik karabiber

1 cay kasigi karbonat

1 cay bardagi un
Corbaigin:

1 su bardag haglanmig nohut
1 cay bardagi piring

1 su bardagi stizme yogurt
1 yumurta sarisi

Yarim limon suyu

1 kasik un

2 litre kadar su

Sarimsak

Uzeri icin:

1 dolu kagik tereyagi

1 tath kasidi nane

Sogani ince ince kiyin ama sakin rendelemeyin ya da robottan gegirmeyin yoksa sulanir. Kiymayla birlikte
yogrulur. Kimyon, karabiber ve karbonat da ilave edilip yogrulmaya devam edilir. lyice yogurduktan sonra yarim
saat buzdolabinda dinlendirin. Nohut blytkliginde pargalar kopartilarak yuvarlanir. Bir tepsiye 1 ¢ay bardagi
un dékulerek parcalar bu tepside unlanir. Normalde kéfteler yagda kizartilir ama agir olabilecegi igin haglayarak
da yapabilirsiniz. (Benim tercihim haglayarak yapilan olacak.)

Gorba hazir olduktan sonra bir tavanin icinde tereyagini eritin. Eriyen tereyagina naneyi ilave edip biraz
kavurun.Yagi gorbanin tizerine dokerek servis edin.

Ister et suyu, ister norrinal icme suyunu bir tencereye koyun. Kaynayinca piringleri ylkamadan suya atin,
arkasindan daha 6énce hasladiginiz nohutlari, sonra kofteleri igine atin. Kéfteler 8-10 dakika arasinda pisecektir.
Sonrasinda biraz tuz atin ve piringler yumusayinca bir ksenin icine 1 yumurta sarisi, yogurt, dévilmas
sarimsak ve unu iyice karistirin. Son olarak limonu da ilave edin harcin igine. Kaynayan ¢orba suyunun iginden
bir kepce alarak yogurtlu terbiyeye karistirip terbiyeyi alistirin. Alisan terbiyeyi gcorbanin igine bir stizgeg ile
slizin. Bir kere kaynadiktan sonra altini kisip 15 dakika karigtirarak iyice kaynamasini saglayin.

Gorba hazir olduktan sonra bir tavanin i¢inde tereyagini eritin. Eriyen tereyadina naneyi ilave edip biraz kavurun.
Yagdi corbanin tizerine dbkerek servis edin.
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