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YOGURTLU MOSTAR KOFTESI

Sahrap Soysal

500 gr az yagli dana kiyma

1 adet blyUk kuru sodan

5 ince dilim bayat ekmek i¢i (Tost ekmegi ici de kullanabilirsiniz)
1 cay kasigi tuz, karabiber

1 cay kasigi kabartma tozu

1 adet yumurta

1 cay kasigdi yenibahar, kimyon
Kizartmak igin;

1/2 su bardag siviyag

2 yemek kasigi un

Sos i¢in;

1 su bardagi yogdurt

1 adet yumurta

1 su bardag st

1 tepeleme yemek kasidi un

1 cay kasigi tuz, karabiber

Kiymay! ve rendelenmis sogani derin bir kaba koyun. Bayat ekmegin i¢ini avuclariniz arasinda ufalayarak ya da
robotta ¢ekerek piring tanesi blytkliginde pargalar haline getirin ve kiymanin tizerine ekleyln

Uzerine tuz, karabiber, kimyon, yenibahar ve kabartma tozunu katip yumurtay kirin. lyice yogurup agzini
kapadiktan sonra buzdolabina koyun ve sertlesmesi i¢in 2-3 saat kadar bekletin.

Buzdolabindan ¢ikardiginiz kiymali hargtan kabuklu ceviz buyUkligunde pargalar koparip pargalar avuglariniz
arasinda yuvarlayin. Sonra da kéftelere parmak sekli verin.

Siviyagdi genis bir tavaya aktanp orta isili ateste kizdirin.

Kofteleri genis bir tabak ya da tepsiye koydugunuz una bulayarak kizgin yagda 6énli arkal kizartin ve kagit havlu
erdiginiz bir tabada koyun.

Diger taraftan, sosu hazirlamak igin; yogurt yumurta ve sttt ki¢Uk bir tencereye ya da derin bir tavaya aktarin.
Tel ¢irpici yardimiyla ¢irpip un, tuz ve karabiberi ekledikten sonra kisik atesin tzerine oturtun.

Tel cirpici yardimiyla siirekli girparak katilasip kaynayincaya kadar pisirdikten sonra sosu ocaktan alin.

Sosu genis bir servis tabadina yayin. Uzerine kéfteleri yerlestirip 11k haldeyken servise sunun.

Not: isterseniz sosu iki dlgii yapip kéftelerin lizerine de gezdirebilirsiniz.

ML® Bosnak Koftesi icin tiklayin
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