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KOFTELI YOGURT CORBASI

2 su bardagi Sutas Kaymakl Yogurt
1 su barda@ Sutas Stizme Yogurt
2 yemek kasigi Sitas Tereyadi

1 cay bardagi piring

3 yemek kasigi un

1 yemek kasigi nane

10 bardak soguk su

Tuz, karabiber

Koftesi igin:

200 gr kiyma

Tuz

Karabiber

2 adet sogan

Piringlerin Gzerine 2 bardak su ekleyip haslayin. Haglanan pirincin altini kapatip sogumaya birakin. Ayri bir kapta
Sitas Kaymakl Yogurt[?u, Siitag Stizme Yogurt[?u, unu ve 5 bardak soduk suyu karistirip haglanan piringlere
ilave edin. Atesin altini agip karistirmaya baslayin ve kalan 3 bardak sojuk suyu yavas yavas ilave edin. Sutas
Kaymakli Yogurt ve Siitag Stizme Yogurt[2lu karisim kaynadiktan sonra altini kisip 5 dakika daha kaynatin ve
tuzunu ilave edin. Kiymayi bir kabin igine alin, igerisine tuz ve karabiber ilave edip yogurun. KiguUk pargalar
koparip elinizle yuvarlayin. Soganlari kiigiik dograyin. Yapismaz bir tavada 2 yemek kasigi Sttas Tereyagi'ni
eritin. Yag eriyince soganlari ilave edip kavurun. Sodanlar pembelesince hazirladiginiz kéfteleri ilave edip 3-4
dakika pisirin. Altini kapatip naneyi ilave edin ve karigimi pismig olan ¢orbanin Gzerine dokun. Kofteli Yogurt
Corbaniz servise hazirdir.

Not: Koéfteli Yogurt Gorbanizi dilerseniz Uizerine pul biber serpip servis edebilirsiniz.
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