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YOGURTLU PIDELI SIS KOFTE

3 dilim bayat beyaz ekmek ici

1/2 tath kasigi tuz

1 dis sarmisak

750 gram biraz dos karigtiriimis az yagl koyun kiymasi
1/2 kahve kasigi karabiber

1/2 kahve kasigi kimyon

1 iri soganin rendelendikten sonra suyu
1 adet yumurta

1/2 kahve fincani su

1/2 kahve kasigi kirmizibiber

Yogurdu ve garnittrd:

2 adet orta boy domates

4 adet sivribiber

500 gram koyu yogurt

1 kahve kasigi kirmizibiber

1 tath kasidi tereyad

1) Ekmekleri bol suda 10 dakika islatip, sonra sikip bir tabaga ¢ikariniz.

2) Temiz bir kabin dibine tuzu koyup sarmisakla kabin dibini ovunuz. Sarmisagi atiniz.

3) Sonra butin malzemeyi ilave edip iyice yogurunuz. 20 esit par¢aya bolip yumurta gibi yuvarlayiniz. Yassi
sislere fazla kalin olmayacak sekilde ellerinizle bastirarak yayiniz.

4) Yogurdu iyice karistirip eziniz. Kirmizibiberle tereyagi kizartiniz. Pideleri 2'ser santim blyukliginde kugbasi
kesiniz.

5) Bir tencerede yadi kizartiniz ve pideleri ilave edip 1 dakika kavurunuz. Et suyunu ilave ediniz. Kapagin
kapatip 5 dakika buharlandiriniz.

6) Sonra esit sekilde, sahanlara veya ¢ukur tabaklara pideleri bolUstirindz. Yogurdu Uzerlerine dokip, sisleri
yerlestiriniz.

7) Uzerlerine kizarmig kirmizibiberle yagi boltstirip, 1-2 dakika firinda isitip hemen servis yapiniz.
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