—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YOGURTLU PAZILI ARAP KOFTESI

2 su bardag kéftelik bulgur
200 gr yagsiz kiyma

2 adet orta boy sogan

2 ¢orba kasiJi un

1 cay kasigi pulbiber

Tuz

Karabiber

1 demet pazi

2 yemek kasigi margarin

2 su bardadi manda yogurdu
2 dis sarimsak

Tuz

Sos igin:

50 gr tereyagdi

1 corba kasigi pulbiber
Yarim demet maydanoz

Once, soganlari soyup incecik kiyiyoruz. Kiyilmis sogan, bulgur, kiyma, un, tuz, karabiber ve pul biberi bir kaba
alip karigtirdiktan sonra azar azar sicak su ilave ederek iyice yoguruyoruz. yaklasik bir gcay bardagdi kadar sicak
suyu azar azar yemek kasigiyla ilave ederek 10-15 dakika kadar iyice yogurdum.

Ardindan zeytin tanesi iriliginde minik minik kéfteler hazirliyoruz. Bu islem biraz vakit aliyor. Yuvarladigimiz
kofteleri buharda pisiriyoruz. Dilerseniz suda haglayabilirsiniz ya da buharda pisirme yéntemini kullanin.

Cacik icin sarimsaklar soyup eziyoruz. Pazilar yikayarak ince ince kiydiktan sonra 2 yemek kasigi margarin ile
kendi suyuyla kavurup pisiriyoruz. Sicakken suyunu sizip sarimsak, yodurt ve tuz ile karistirarak servis
tabaklarina yayiyoruz. Yagi bir tavaya alarak kizdirdiktan sonra haslanmig kéfteleri ilave ederek 5-6 dakika
soteliyoruz. Ocaktan almadan hemen dnce bolca pul biberi ekleyerek karigtirip ocaktan aliyoruz. Kéfteleri
cacigin Uzerine koyduktan sonra Uzerlerine yagindan dékerek sicak sicak servis yapiyoruz.
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