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YUVALAMA CORBASI

https://migros.com.tr

200 gr. az yagh kiyma
1 su bardag piring
1/2 su bardagi un

2 ¢orba kagigi irmik
500 gr. incik

1 su bardagi nohut

1 adet sogan

1,51t. su

Tane karabiber

Tuz

300 gr. stizme yogurt
1 yumurta

1 ¢orba kasigi un

4 bardak su

1 yemek kasigdi tereyadi
Biraz nane

1. Bir gece 6nceden suya islattigimiz nohutu, sodan ve incikle beraber didUklU tencereye alin.

2. Tane karabiber ve tuz ekleyerek tencerede haslayin.

3. Etlerinizi sogutup kemiklerinden ayirip kiguk kiguk dograyin.

4. Top koéfteler igin pirinci sicak suya islatin. Irmigi ve unu yogurma kabina alin.

5. Kiyma ve pirinci karigtirin, daha sonra un ve irmikle karistirin ve 6zlesene kadar yogurun.

6. 30 dakika kadar buzdolabinda dinlendirin.

7. Bir ké&se i¢ine aldiginiz az sivi yaga elinizi batirarak harcinizi nohut blydkligunde toplar yapin.

8. Corba icin et suyunu slizerek tencereye alin. Kaynadiginda top kéftelerinizi atin, 2-3 dk. kadar haslayin.

9. Kéfteleriniz haglanirken yogurt sos igin stizme yodurdu soguk suyla ezin, yumurta ve unu da ekleyerek iyice
karistirin, yogurdu gorbaya alistirmak icin 2 kepge kadar haglama et suyundan yogurt sosa ekleyin, yogurt sosu
yavasca akitarak ve karistirarak gorbaniza ilave edin.

10. En son tam haglanmis nohut ve tam pismis etleriniz ekleyin.

11. Hafif kizdirdiginiz tereyag ve nane karsimini da koyun.

12. Ardindan gorbanizi ocaktan alin. Yagdl naneyi arzuya gore servis esnasinda porsiyonlara da ekleyebilirsiniz.
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