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MISKET KOFTELI VE YOGURTLU PIDE

250 gr bugday unu

Yarim paket Pakmaya Eksi Mayali Esmer Ekmek Harci
2 yemek kagi zeytinyagi

150-200 ml ik su

1 yumurtanin sarisi (Uzerine strmek igin)
Koftesi igin:

300 gr orta yagh kiyma

1 adet kigulk boy sogan

2 dal kiyllmis maydanoz

1 yemek kasigi ince bulgur

1 cay kasigi kimyon

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 dis sarimsak (¢ok ince kiyllmig)

Yarim ¢ay kasig Pakmaya Karbonat
Ayrica:

2-3 yemek kasigi siviyag (kofteleri kizartmak igin)
1 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasidi kirmizi toz biber

1 kase slizme yogurt

50 ml Pakmaya Sefkrema

2 dal maydanoz (irice dogranmig)

Ekmek icin unu, Pakmaya Eksi Mayali Esmer Ekmek Harci[?ni ve tuzu hamur yogurma kabinda kar|§t|r|n
Kéftesi igin ince bulguru cukur bir kaba alin. Uzerine ilik suyu dokiin. Kalan tiim malzemeyi ilave edip yogurun.
Koéfte hamurundan kigUk toplar elde edin.

Dinlendirdiginiz hamuru tekrar yogurun.Hamuru un serpilmig tezgahin Gzerinde agin. Daha sonra yagh kagit
serili firin tepsisine aktarin. Uzerini 6rtlip 30 dakika daha dinlendirin.

Hamurun Uzerine yumurta sarasi sirlin, 6nceden isitilmig 190 dereceye ayarli firnda 20 dakika pisirin.
Kofteleri de iyice isitilmig tavada siviyagla birlikte kizartin.Pideyi servis tabagina alin.

Uzerine dnce Pakmaya Sef Krema ile birlikte ¢irpilmis siizme yogurdu yayin, minik kofteleri serpin. En son
tereyaginda kavrulmus kirmizi toz biberi dékiin, maydanoz serpin.

N



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/misket-kofteli-ve-yogurtlu-pide-vt101859
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/misket-kofteli-ve-yogurtlu-pide-138652.jpg

© lezzetler.com tarif no:138652 « adi:Misket Kofteli ve Yogurtlu Pide « génderen:sihirli « indirme tarihi:23.04.2025 - 04:26


http://www.tcpdf.org

