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>X Ş1rnak Serbidev
Toplam 75 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Zor ~460 kcal Açl1k bar1 9/10

Serbidev, etli köfteleri yoğurtlu, yumurtal1 ve unlu sosla pişirip tereyağl1 nane ile tamamlayan Ş1rnak yeme-

ğidir.

Malzemeler

• 500 gr Dana k1yma

• 0.8 su bardağ1 İnce bulgur

• 3 su bardağ1 Yoğurt

• 1 adet Yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 2 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. K1yma, ince bulgur, tuz ve karabiberi 8 dakika yoğurun.

2. Harc1 küçük oval köfteler halinde şekillendirin.

3. Yoğurt, yumurta, un ve ezilmiş sar1msağ1 tencerede pürüzsüz ç1rp1n.

4. Yoğurtlu sosu k1s1k ateşte sürekli kar1şt1rarak 8 dakika 1s1t1n.

5. Köfteleri sosa b1rak1p 20 dakika hafif kaynat1n.

6. Tereyağ1n1 nane ile 1 dakika köpürtün.

7. Serbidevin üstüne naneli tereyağ1 gezdirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yoğurtlu sosu sürekli kar1şt1rmak un ve yumurtan1n kesilmeden bağlanmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Naneli tereyağ1 ve s1cak pideyle ana yemek olarak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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