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Qatigh Kifte

Yogurtlu Kofte

250 gr. kiftelik dana qiyma

2 Su stekani inca yarma

1 @dad yumurta

1 Gorba gasi§i un

1 9dad orta boy quru sogan

1 siriniyyat gasigi duz

1 siriniyyat gasigi gara bibar

1 siriniyyat gasigi qirmizi marka bibar
4 Su stekani su

Uzari Ucln;

2 Su stekani gatiq

5 Dis sarimsaq

Yarim su stekani su

Yarim siriniyyat gasigi duz

1 Cay stekani duru yagd

Yarim Corba gasigi bibar sousu
1 siriniyyat gasigi quru nana

# Yogurma gabina ince yarma, qiyma, un, yumurta, duz, qirmizi marka bibar ve gara bibsr qoyular. Uzerine
rands quru sodan slava olunar.

# Kanara 1 su stakani gadar ilig su qoyular, hardanbir bu su ile allar isladilaraq, kifts yodurular. Suyun bitmasi
ile yogurma emeliyyati sona ¢atar. (Texminan 15 daqige)

# Kifte xarcindan yarim qoz bdyukliyiinds pargalar alinar, diyirlenar. Sakillandirma amaliyyati bitinca kiftelarin
naminin getmasi U¢ln, yarim saat gozladiler.

# Cuxur bir gazana 4 su stekani su va yarim siriniyyat qasigi duz qoyular.

# Su gaynayinca hazirlanan kuftsler slave ediler, orta ategde 25 daqigs bisirmays buraxilar.

# Bu vaxt gatiq, duzla azilmis sarimsaq ve yarim su stekani su ile hamar bir konsistensiya sahaya gadar cirpilar.
# Basga bir tavaya duru yag ve biber sousu qoyular, orta atesds qizin terafindan quru nans slave olunar.

# Kuftsler gaynayan suda bisdikden sonra suyu ile birlikds, isti olarag xidmat gabina kdg¢uruler, Gzarina avval
sarimsagqli gatiq, sonra souslu yag gazdirilar, xidmate teqdim edilar.

Qeyd: Qaynatma suyu st suyu ile hazirlansa yemak daha lezzatli olar.
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