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YUVALAMA (YUVARLAMA) (GAZIANTEP)

Anadoluget Magazin

Yuvalama koftesi icin:
500 gr piring

500 gr kuzu eti glllesi
10 grtuz

2 gr karabiber
Haglama igin:

150 gr nohut

1,5 kg kemikli kuzu eti
1 litre su

20 gr tuz

1 kg stizme koyun yogurdu
5 gr nane.

HAZIRLANISI:

Yuvarlamalarin hazirlanisi:

Pirinci U¢-bes saat énceden suya islatip bol suda yikadiktan sonra sizulir. Hafif nemli olacak sekilde havanda
doévilip sitti simidi incelidine getirilir. Ayri bir yerde et taginin Gzerinde kara et dévilip macun kivamina getirilir.
Et, icinde asla sinir ve yag olmayacak sekilde olmaldir. Tim malzemeler kofte le§enine koyup tuz ve karabiber
ekledikten sonra iyice yogrulur. Bu islemden sonra herkes kofte legeninin etrafina oturup bezelye blyUkliginde
top top kofteler yapilir. Tencereye su konulup i¢ine tuz ilave edilir. Kaynamaya bagladiginda yuvalamalari kaynar
suyun i¢ine bosaltalim. Yaklasik on dakika kaynatip stizelim. Yuvarlamalar hazirlandiktan sonra nohut ve
kemikli kuzu etini bir tencereye koyup suda haglayalim. Et ve nohut pistikten sonra su kaynar durumda iken
yogdurdu yavas yavas Uzerine dokip beklemeden karigtiralim. Kisik ateste bir ydne cevirerek kaynayincaya
kadar pisirelim. Yogurt, koyun yogurdu ve stizme olmali. Sakin ola ki karigtirmayi inmal etmeyin, yoksa yogurt
kesilir, demedi demeyin. Ardindan, bir tagim kaynadiktan sonra hazirladigimiz yuvarlamalari ilave edip yaklasik
yarim saat tim malzemeleri orta ateste pisirelim. Son olarak sade yagdi kizdirip kuru naneyi on saniye yagda
tavlayalim. Bekletmeden yemegimizin (zerine dikkatlice dékelim, kepge yardimi ile karigtiralim.
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