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>c Gaziantep Yuvalama
Toplam 160 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 90 dk 6 kişilik Zor ~545 kcal Açl1k bar1 8/10

Yuvalama, pirinçli minik köfteleri nohut, et ve süzme yoğurt terbiyesiyle pişiren emek isteyen Gaziantep 
yemeğidir.

Malzemeler

• 500 gr Kuşbaş1 dana eti

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 2 su bardağ1 Pirinç

• 250 gr Dana k1yma

• 4 su bardağ1 Süzme yoğurt

• 1 adet Yumurta sar1s1

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Eti 5 su bardağ1 suyla 60 dakika yumuşayana kadar pişirin.

2. Pirinci 1slat1p süzün, robotta iri k1r1k tanelere çekin.

3. Pirinç, k1yma, tuz ve karabiberi yoğurup nohut büyüklüğünde köfteler yap1n.

4. Et tenceresine nohut ve köfteleri ekleyip 15 dakika pişirin.

5. Yoğurt ve yumurta sar1s1n1 ç1rp1p s1cak et suyuyla 1l1şt1r1n.

6. Terbiyeyi tencereye yavaşça ekleyip 8 dakika k1s1k ateşte pişirin.

7. Tereyağ1nda naneyi 1 dakika k1zd1r1p çorban1n üzerine gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Yoğurt terbiyesine s1cak et suyunu yavaş eklemek kesilmesini önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine kuru naneli yağ gezdirip derin kaselerde s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt Yumurta
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