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KOFTELI AYRAN ASI

1 su bardagi bugday

1 yemek kasigi un

2 su bardagi yogurt

1 adet ki¢ik boy kuru sogan

1 yemek kasigdi tereyagi

1 yemek kasigi asotu (salamura)
200 gr kiyma

Aksamdan bugddaylari suda bekletin. Suyun, her zaman islatilan bugdayin Ustiinde olmasina dikkat edin. Ertesi
gUn suyunu sGzip, tencereye alin ve 8 su bardagi suyla beraber bugday iyice yumusayincaya dek haslayin.
BuyUk bir kasede yogurtla unu iyice karistirin. Bu arada kiymadan nohut buyUkligunde kofteler yapin, kaynayan
¢orba suyunun icine katin. 10 dakika sonra yogurdu ¢orbanin suyuyla ilitip, karistirarak ekleyin. 10 dakika daha
orta ateste pisirip, corbanin sosunu hazirlayin. Bir tavada ince kiyilmig kuru sodani tereyaginda hafifce kavurun.
Salamura asotundan (tazesi varsa ince kiyllmis 6-7 dal) katin, bir-iki ¢evirip atesten alin ve ¢orbanin tizerine
gezdirin. Corbay atesten alarak, sicak sicak servis yapin. (Asotu yerine, ayni lezzeti vermese de kuru nane
kullanabilirsiniz.)
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