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<r Hakkari Doğaba
Toplam 623 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 88 dk 8 kişilik Zor ~455 kcal Açl1k bar1 7/10

Doğaba, yoğurtlu buğday çorbas1na kemikli et ve baharatl1 minik köfteler ekleyen Hakkari düğün yemeğidir.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Aşurelik buğday

• 750 gr Kemikli kuzu eti

• 450 gr Dana k1yma

• 1 su bardağ1 Köftelik bulgur

• 500 gr Süzme yoğurt

• 1 adet Yumurta

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kekik

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Aşurelik buğday1 8 saat suda bekletin.

2. Buğday1 süzüp kemikli kuzu etiyle 55 dakika haşlay1n.

3. Dana k1yma, köftelik bulgur, kuru nane, kekik, pul biber ve tuzun yar1s1n1 8 dakika yoğurun.

4. Köfte harc1ndan f1nd1k büyüklüğünde parçalar yuvarlay1n.

5. Süzme yoğurt, yumurta ve unu pürüzsüz ç1rp1n.

6. Yoğurtlu kar1ş1m1 s1cak et suyuyla 1l1şt1r1p tencereye ekleyin.

7. Köfteleri çorbaya kat1p 25 dakika pişirin.

8. Tereyağ1n1 pul biberle 2 dakika köpürtüp doğaban1n üzerine gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Yoğurdu kaynayan buğdaya azar azar al1şt1rmak kesilmeyi önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine tereyağl1 pul biber gezdirip geniş kaselerde s1cak servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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