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YUVARLAMA

200 gr kiyma

1 su barda@i kirik piring
Y2 su bardagi un

2 corba kagig! irmik
500 gr incik

1 su bardagi nohut

1 kuru sogan

1.5 litre su

Tane karabiber

Tuz

250 gr Tereyag ve kuru nane
1 slzme yogurt
Yumurta

Bir gece 6nceden suya islattigimiz nohutu, sodan (t0m olarak) incikle beraber diidiklU tane karabiber ve tuz
ekleyerek tencerede hagliyoruz (15dk kadar). Etlerimizi sogutup kemiklerinde ayirip kiigik dogruyoruz.Top
kofteler igin pirinci sicak suya islatiyoruz(30 dk kadar). Irmigi(2-3 kasik su ile i1slatin sigsin), unu yogurma kabina
aliyoruz. Kiyma ve pirinci birlikte mutfak robotundan gegirin, un ve irmikle karistirin ve 6zdeslesene kadar
yogurun, 30 dk kadar buzdolabinda dinlendirin(daha kolay yuvarlarsiniz).Kéfte harcini 2 esit parcaya bélin
(¢orbamizi yarisindan yapacagiz, kalan diger yariyi yuvarlayip derin dondurucuya kaldirabilirsiniz). Bir kase icine
aldiginiz az sivi yaga elinizi batirarak harcinizi nohut blyukluginde toplar yapin.Corba igin et suyunuzu siizerek
tencerinize alin, kaynadiginda top kéftelerinizi atin, 2-3 dk kadar haslayin, kéfteleriniz haglanirken yogurt sos
icin sizme yogdurdunuzu soduk suyla ezin, yumurta ve unu da ekleyerek iyice karigtirin, yogurdu ¢orbaya
alistirmak icin 2 kepge kadar haglama et suyundan yogurt sosa ekleyin, yodurt sosu yavasca akitarak ve
karistirarak gorbaniza ekleyin. En son tam haglanmig nohut ve tam pismis etleriniz ekleyin. Hafif kizdirdiginiz
tereyagdi ve nane karsimi da ekleyin(1-2 tasim kaynatin). Ocaktan ¢orbanizi alin. Yagli naneyi arzuya goére servis
esnasinda porsiyonlara da ekleyebilirsiniz
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