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Yogurtlu Kofteli Corba

1/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

300 g dana kiyma

3 yemek kasigi ince bulgur
1 kGicUk kuru sogan

1 yumurta

5 su bardagi sicak su

1 su bardagi yogurt

1 yemek kasigi un

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi tereyagi
1 cay kasigi kuru nane
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile sit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Kiyma ile diger malzemeler icin ayr kaplar hazirlayin. Sogani cok ince rendeleyin. Yogurt, yumurta
sarisi ve unu buzdolabindan ¢ikarip oda sicakhigina yaklastirin. Sicak suyu hazir tutun. Koéfteleri
dizerken yapismamalari icin genis tabaga ince bulgur serpin.

Servis Onerisi:

Corbayi kuru nane ve yaninda klcuk ekmek dilimleriyle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Mini kofteleri hazirlayin:

e Kiyma, ince bulgur, sogan, yumurta, tuz ve karabiberi batlnlesene kadar yogurun.
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e Findiktan klcUk koéfteler yuvarlayip bulgur serili tabaga alin ve birbirlerine yapismamalarini
saglayin.

2. Kofteleri pisirin:

e Sicak suyu tencerede kaynatip kéfteleri azar azar ekleyin.
e Orta ateste kofteler ylzeye cikip icleri tamamen pisene kadar kaynatin ve olusan képugu
alin.

3. Terbiyeyi hazirlayin:

e Yogurt, yumurta sarisi ve unu purizsuzlesene kadar cirpin.
e Tencereden birkac kepce sicak suyu azar azar ekleyerek terbiyeyi ilitin ve kesilme riskini
azaltin.

4. Corbay! tamamlayin:

¢ llinan terbiyeyi tencereye ince akitarak surekli karistirin ve kaynama noktasina yaklasinca
atesi dasdrun.

e Tereyaginda naneyi kisa slre kizdirip corbaya ekleyin, tuzu ayarlayin ve bes dakika
dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Koftelerin icinde cig kiyma kalmamali, bulgur sertlik yapmamalidir. Yogurtlu terbiye kesilmeden
purdzsuz kalmalh ve corba kasigin arkasini ince bir tabaka halinde kaplamalidir. Terbiyeden sonra
hizli kaynatmak paturlesmeye yol acar. Kivam bekledik¢e koyulasirsa sicak suyu azar azar
ekleyin.

Saklama:

Corbayi iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda iki giine kadar saklayin. Yeniden
Isitirken orta kisik ateste surekli karistirin ve kaynatmayin. Et, yumurta ve sit Urinu icerdigi icin
oda sicakhginda bekletmeyin.

>> Ipucu: Terbiyeye sicak corba suyunu azar azar eklemek yogurdun isisini dengeler ve corbanin
kesilmeden purizsiuz kalmasini saglar.
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