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YUVALAMA (GAZIANTEP)

https://acunn.com

1 su bardag pirin¢ (Tercihen sari ¢eltik veya Karacadag pirinci)
130 gr ¢igkoftelik kiyma(sifir sinir ve sifir yagsiz)

Yarim ¢ay kasigi Toz Karabiber

Tuz

Sos igin:

250 gr kugbasi dogranmis az yagli yemeklik et (koyun)
Yarim su bardagi haglanmig nohut

2 su bardagi stizme yogurt

1 ad kiiglk yumurta (Large bir yumurta fazla olacagindan)
1 tath kasidi un(tercihen)

1 yemek kasidi kuru nane

1 yemek kasigi sadeyag veya zeytinyagi

2 yemek kasi§i sadeyad veya 2 yemek kasigi tereyag!

Yemeklik dogranmis kusbasi et bir tencerede 4-5 bardak su ilavesiyle kaynatilir. Kaynayan etin kefi alinir. Et
pistigi zaman igine daha énceden pismis olan nohut ilave edilir.

1 giin 6nceden 1 su bardadi piring yikanir, suyu stizgecte suzillrken kendi halinde kurumaya birakilir. Ertesi
gln, kurutulmus piring ¢ekilerek un haline getirilir.(Sifir dedigimiz sekilde olmasina gerek yok biraz dise gelmesi
tercih edilir.) Gigkoftelik kiyma ve bu gektigimiz piring, yarim ¢ay kasig karabiber ve yeterince tuz ilave edilerek
elde yogurulur. Yogururken kesinlikle su verilerek yogurulmaz. llk yogurma isleminde sert olacaktir ama
yogurdumda sakizlagacaktir.

PUrtzsiz bir kofte elde edilene kadar yani sakizlanana kadar yodurulduktan sonra kéfteden, nohuttan daha
kicUk parcalar koparilarak, el ayasi iginde yuvarlak bilyeler seklinde yuvarlanir. Yuvarlanan koftelerin
muntazam olmasi igin avug i¢i isaret parmagi ile arada sirada zeytinyagi ile yaglanir.

Yuvarlanan kofte, stizek i¢cinde buharda (steaming ) 5 dk pisirilir. Tencerede pisen etin (zerine veya baska bir
tencerenin icine 3 bardak su ilave edilerek, kaynadiktan sonra stizek yerlestirilir ve tzerine tencerenin kapagi
kapatilarak buharda 5 dk pismesi saglanir. Pisen kofteler genis bir tepsiye d6kllerek sogutulur.

Bu arada 2 su barda@ stizme yogurt, kiigtik bir tim yumurta,1 yemek kasidi sadeyag veya zeytinyagi,1 tatli
kasid! un (tercihen) ben kullanmiyorum. Bunlarin hepsi bir tencerede birlestirilir ve gok kisik bir ateste surekli
ayni yénde karistinlarak pisirilir. Bu pisirme sirasinda, yogurt Uzerin azar azar pisen etin suyundan ilave edilir.
Pisen yogdurt kabarip kaynamaya baslayinca, i¢ine yuvarlanan koéfteler, kalan et suyu, et, nohutun hepsi ilave
edilir. Bir tasim kaynadiktan sonra yeterince tuz ilave edilir ve alti kapatilir.

Sadeyag veya tereyadi bir tavada isitilir, tava ocaktan alindiktan sonra kuru nane ilave edilir. (Yag ¢ok sicak
olursa kuru nanede istedigimiz rengi alamayiz.)

Bu yagimiz yemegin tzerine veya tabaklanan yemegin (zerine gezdirilir. Tabaklanan yuvarlanmanin Gzerine
¢ok az karabiber de gezdirilir.
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