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YOGURTLU TIRIT KOFTESI

1 kilogram kuzu eti

1 adet kuru sogan

1.5-2 su bardagi un

3 adet yumurta

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi tereyagi
500 gram ince bulgur

2 su bardagi haslanmis nohut
Karabiber

Tuz

Uzeri igin:

2 su bardagi yogurt

1 dis sarimsak

Kuru nane

Kirmizi pul biber

Bulguru bir kaba alin ve Uzerine sicak su ilave ederek islatin. Daha sonra gigince tuz ekleyip karigtirin.
Uzerine yumurtalari tek tek kirip yogurun. Yogurma esnasinda elinizi sik sik islatin.

Ardindan bulgurdan misket buyUkliginde pargalar alip yuvarlayin.

Sogani kuguk kip seklinde dograyip zeytinyaginda kavurun.

Uzerine tereya@i ve kusbasi dogranmig eti de ekleyip birkac¢ dakika kavurun. Ardindan kisik ateste ve tavanin
kapagini kapal sekilde etler yumusayana kadar pisirin.

Bulgur kéftelerini suda haglayin.

Diger taraftan da et pisince Uzerin haglanmig nohut ve bulgur kéftelerini ilave edip karigtirin.

Son olarak karabiber ve tuzunu ekleyip servis tabagina alin.

Uzerine sarimsakli yogurdu gezdirin.

Dilerseniz pul biber ve nane serperek servis edebilirsiniz.
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