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Yogurt Soslu Mini Kofte
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g orta yagli dana kiyma

1 klcguk kuru sogan

1 yumurta

4 yemek kasigi galeta unu

1 cay kasigi kimyon

1 yemek kasigi zeytinyadi

1,5 su bardagi yogurt

1 kicuk dis sarimsak

1 yemek kasigi ince kiyilmis dereotu
Tuz ve karabiber

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

Sogani rendeleyip fazla suyunu sikin. Yogurtlu sos icin sarimsagi ezin ve yogurdu servis zamanina
kadar soguk tutun. Kiymayi sekillendirme anina kadar buzdolabinda bekletin. Tavayi orta ateste
Isitin. Cig etle temas eden tabak ile pismis kéfte tabagini ayirin.

Servis Onerisi:

Mini kofteleri yogurt sosuyla birlikte kliglk tabaklarda, yaninda domatesli bulgur pilaviyla servis
edin.

Yapihsi:
1. Kofte harcini hazirlayin:

¢ Kiyma, sogan, yumurta, galeta unu, kimyon, tuz ve karabiberi genis kapta birlestirin.
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e Harci yalnizca batinlesene kadar yogurun ve galeta ununun siviyl cekmesi icin on dakika
sogukta dinlendirin.

2. Mini kofteleri sekillendirin:

e Harctan kicgUk parcalar alip esit bayuklikte yuvarlayin ve hafifce yassilastirin.
o Kofteleri ayni kalinlikta hazirlayarak kiclk parcalarin kurumadan pismesini saglayin.

3. Kofteleri pisirin:

e Tavayi yagdla isitip kofteleri Ust Uste getirmeden iki ylzu renk alana kadar pisirin.
e Bir kofteyi ortadan acarak merkezinde ¢ig kiyma kalmadidini kontrol edin ve pisenleri temiz
tabaga alin.

4. Sosu hazirlayin:

e Yogurt, sarimsak, dereotu ve bir tutam tuzu pUrizsuzlesene kadar karistirin.
o Koftelerin sicakhgi biraz distikten sonra sosu yaninda sunun, sicak tavaya dokerek
kesilmesine izin vermeyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kofteler distan kizarmis, icten tamamen pismis ve sulu kalmalidir. Ortada pembe, ¢ig kiyma
goérinmemelidir. Cok sik cevirmek kabuk olusmasini engeller. Yogurt sosu kasigin izini tutmali ve
su salmamalidir. Sicak koéfteler sosla dnceden karistirilirsa yogurt gevseyebilir, bu nedenle sosu
servis aninda ekleyin.

Saklama:

Pismis kofteleri ve yogurt sosunu ayri kaplarda buzdolabinda iki gline kadar saklayin. Kofteleri
yeniden iyice i1sitin, sosu soguk ekleyin. Oda sicakliginda iki saatten uzun kalan et ve st Grtnlerini
tuketmeyin.

>> Ipucu: Kofteleri findiktan biraz biyiik hazirlamak porsiyonlamayi kolaylastirir ve her parcanin
kisa slrede esit pismesini saglar.
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