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ARAP KOFTESI

Malzemeler

200 gr Yagsiz Dana kiyma

2 Su bardagi koftelik Ince Bulgur
1 Orta boy Kuru Sogan

1 Gorba Kasig Biber Salcasi

1 Corba Kasigi Domates Salgasi
1 Yumurta

1 bardak su

Kizartmak igin sivi yag

2,5 bardak ¢irpilmis yogurt

5 dis dévilmis Sarimsak

100 gr Tereyagdi

1 demet Maydanoz

Tuz, karabiber, kirmizi pul biber.

Bulguru bir tepsiye aliniz. Domates ve biber salcalarini ve pul biberi tuz karabiberini de koyduktan sonra ¢ig
kofte gibi yogurunuz. Bulgur yumusamaya yiz tutunca ¢ig kiymayi ve yumurtayi da ilave ederek yogurmaya
devam ediniz. Bulgurun istenen kivama gelebilmesi i¢in azar azar su ilave edebilirsiniz. Har¢ hazir olunca iri
bilye blyukluginde pargalari yuvarlayarak kaynar suya atiniz. Yukari ¢ikan pismisleri delikli kepge ile aliniz.
Suyunu ¢gekmesi icin bir middet pecete Uzerinde beklettikten sonra kizgin sivi yagda kizartiniz. Daha énce
servis tabagina yayllmis sarimsakli yogurdun Uzerine koyunuz. Tereyagini eritiniz. Kirmizi biberi ekleyip
yakmadan biraz kavurup yogurtlu kéftenin Gzerine dévundz. Kiyilmis maydanozla susleyiniz.

ML® Arap Boredi icin tiklayinML® Arap Corbasi icin tiklayin
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