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>c Kilis Sumakl1 Yoğurtlu Köfte
Toplam 38 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 18 dk 5 kişilik Orta ~214 kcal Açl1k bar1 7/10

Kilis sofralar1n1n sumakl1 yoğurtlu köftesi; ince bulgurla yoğrulan minik köfteler haşlan1p s1cak yoğurt sosuyla 
buluşturulur, üstüne tereyağ1nda pul biberli nane gezdirilerek ekşili-aromatik bir tabak kurulur.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 İnce bulgur

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 2 su bardağ1 Yoğurt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 4 su bardağ1 Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 30 gr Tereyağ1

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. İnce bulguru 0.75 su bardağ1 1l1k su ve tuzla 10 dakika dinlendirin; un, ezilmiş sar1msak ve karabiberle yoğurup 

f1nd1k iriliğinde köfteler şekillendirin.

2. Geniş tencerede 4 su bardağ1 suyu kaynat1p köfteleri suya b1rak1n; üste ç1kana kadar 10 dakika haşlay1n.

3. Yoğurdu derin kapta ç1rp1p s1cak haşlama suyundan birkaç kepçe al1p yavaşça 1l1t1n; köfte tenceresine geri 
döküp k1s1k ateşte sürekli kar1şt1rarak 1s1t1n.

4. Sumak1 tencereye ekleyip 2 dakika daha kar1şt1rarak k1vam1 oturmas1n1 bekleyin.

5. Küçük tavada tereyağ1n1 eritip kuru naneyi 30 saniye çevirin; sosu haz1rlay1n.

6. Köfteyi servis tabağ1na paylaşt1r1p üzerine tereyağ1nda nane sosunu gezdirerek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bulguru un ve 1l1k suyla yoğurmadan önce 10 dakika 1slat1n; köfteler dağ1lmaz. Yoğurdu s1cak suya direkt 
ekleme, önce kepçeyle 1l1t; aksi takdirde kesilir.

SERVIS  ÖNERISI

Tabağa paylaşt1r1p üstüne tereyağ1nda nane-pul biber sosu gezdirin; yan1na haşlanm1ş nohut veya soğan 
piyaz1yla servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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