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YOGURTLU CILIBAK

25 Gr Sana Klasik

1 Bardak koftelik bulgur

1 Adet kuru sogan

1 Bardak sicak su

1 Bardak un

1 Bardak Sarimsakli yogurt

Bulguru derin bir kaba koyup Uzerine sicak suyu ekledikten sonra yaklasik 10 dakika yumusayip kabarmasin
bekleyin. Uzerine sodani rendeleyip tuz, kimyon, kuru nane ve pulbiberi serpistirin. Unu da ilave ederek
yogurmaya basglayin. Bir tasa su koyup elinizi sik sik bu suya batirarak karisimi en az 8-10 dakika kadar
yogurun. Karisim macun kivamina gelinceye ve malzemeler birbirine yapisincaya kadar yogurup ceviz
blyUkliginde parcalar koparin. Elinizi sik sik suya batirarak parmaklariniz arasinda parcalara tipki ¢igkofte gibi
sekil verin. Hazirladiginiz kéfteleri bir tepside biriktirin. En az 15-17 su barda@i sicak ve tuzlu suyu btyUk bir
tencerede kaynatin. Kéfteleri kaynayan suya yavas yavas aktarin. Pisen koéfteler yaklasik 8-10 dakika sonra
suyun yuzine ¢ikacaktir. Kéfteleri el kevgiriyle slizerek servis tabagina alin. Henliz sicak haldeyken Gzerine
sarimsakli yodurt gezdirin. isterseniz ince kiyilmis maydanozla sisleyerek veya eritiimis sana margarin dkerek
servise sunun.
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