—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YOGURTLU KOLLOTIK (ADIYAMAN)

Kofte icin:

1 su bardag@i kéftelik ince bulgur
1 su bardagi dégme ufagdi irmik taneleri gibi)
1 su bardagi ilik su

2 tepeleme yemek kasigi un

1 adet yumurta (istege bagl)

1 gay kagigi tuz

Sosu Igin:

500 gr yogurt

2-3 dis sarimsak

Ayrica:

25-30 gr tereyadi

1 tatl kasidi nane, pul biber

ince bulgur ve dégme ufagini (irmik de kullanabilirsiniz) genis bir tepsiye koyup Ilik suyla islatin ve 15 dakika
bekletin. Tuz, un ve yumurtayi katip uzun sire yogurun.

Elinizi sik sik soguk suya batirarak hamuru islatip macun kivamina gelinceye kadar yogurun. Tim malzemelerin
birbirini iyice tutmasi gerekir.

Uzun slre yodurdudunuz koéfte harcindan ufak kofteler hazirlayin.

Bir tencereye 8-9 su bardagi su ve tuz koyup kaynatin. Kofteleri kaynarsuda haglayin. Kofteler pistik¢e suyun
yUzlne ¢ikacaktir. Bir kag dakika daha pisirip el kevgiriyle stizerek tencereden alin ve servis tabagina
yerlestirin.

Yogurdu déviimis sarimsakla karistirip gerekirse koftelerin haglama suyundan da ekleyerek karisimi muhallebi
kivamina getirin. Sarimsakl yogurdu koéftelerin Gzerine aktarin.

Yagdi kizdirip nane ve biberi kizgin yagda pisirin. Bu sosu da yemegin Uzerine gezdirip servise sunun.
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