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YUFKALI SARMA KOFTE

1 adet yufka (16 adet cikar)
200 gr. kiyma

1 adet orta boy patates

1 adet orta boy sogan

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber

Oncelikli olarak harcimiz igin sogani rendeleyip kiyma ile 2-3 dakika kiymalarin kirmizi rengi gidinceye kadar
gevirerek pisirin.Sonra rendeledigimiz patatesi ve baharatlari ekleyip 4-5 dakika daha pisirin.Ocagin altini
kapatin.

Yufkamizi hazirlamak igin 6nce tam ortadan enine ve boyuna keserek 4 parca haline getirin.Sonra o pargalari
Ust Uste getirerek dnce iki sonra tekrar ¢ikan parcalarida iki ye keserek sigara béregi saricakmig gibi o sekilde
16 parca elde edin.

Her parcamiza en fazla 2 tath kasidi kiymali hargtan koyacak sekilde giizelce paylastirin.

Kigik olan parcalara daha az koyun.

Sigara boregi gibi uglarini islatip sarin.

Yayvan bir tencerede 4 yemek kasidi zeytiyagini hafif kizdirin.

Sonra 16 adedini giizelce siralayip sigara boregi gibi her iki tarafini hafif sari olacak sekilde kizartin.

Yaklasik olarak 5 dakika surer.

Bu arada bir yerde 2 bardak su hafif isitarak ilik hale getirin.

Bu suyu tencereye dokip 4-5 dakika daha pisirin.Yanliz suyu dékerken tencereden yiizinizi ve kendinizi
uzakta tutun ki kizgin yaga su geldiginde Ustlinlize sigramasin.

Ardindan kapagini kapatin.Normal su yerine tavuk ya da et suyuda kullanilabilir.

Bir kap icinde yogurt ile sarmisagi ¢irpin.Kéfteleri servis igin tabaklara koyduktan sonra yogurtlu sos ve pul biber
ile servis edin.

Istege gbére manti gibi salgall sosda kullanilabilir.
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