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YUFKALI TIRIT

Dilek Cakmak

2 adet boreklik yutka

yarim ¢ay bardag@i sivi yag (yufkalara strmek icin)
200 gr. kugsbasindan dafa kigtk dogranmig et
1 su bardag haslanmig nohut

3 yemek kasi§i tereyagi

1 tath kasidi biber salgasi

3 yemek kasigi Maggi Sofrito

Kofte icin;

250 gr. kirma

1 adet kuru sogan

1 cay bardagi ince bulgur

tuz

karabiber

2 yemek kasigi un

Ayrica;

1 yemek kasigdi tereyagi

1 tath kasidi toz kirmizi biber

2 su bardagi yogurt

2 dis ezilmis sarimsak

Tarif

Bir kaba kiymayi, rendelenmis sodani, ince bulguru, tuzu, karabiberi ve ilik suyu alip iyice yogurun. Findik
blyUkliginde kofteler hazirlayip unlanmis tepsiye atin. Tepsiyi arada bir sallayarak koftelerin yapigmasini
Onleyin. Bir tencerede tereagini eritin, etleri ekleyip kavurun. Salgayi, yemek harcini ve sicak suyu ekleyip
kaynamaya birakin. Etler biraz yumusayinca kéfteleri ve haglanmig nohutlari ekleyin. Kisik ateste kofteler
yumusayincaya kadar pisirin. Yufkalari temiz bir zemine serin, Gzerine fir¢a ile sivi yag strtin. Gok siki
olmayacak sekilde rulo yapin ve 2 cm. eninde kesin. Kesilen yerleri alta gelecek sekilde yagl kagit serili tepsiye
dizin ve orta dereceli firnda Uzeri hafif kizarincaya kadar pisirin. Firini kapatinca tzerlerine hafifce su serpigtirin.
Ezilmis sarimsagi yogurda ekleyip ¢irpin. Yufkalar servis tabagina alin. Etli karisimdan tzerine dékin, etrafini
yogurtla gevirin. Tereyagini tozbiberle kizdirip Gzerine gezdirin ve servis yapin.
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