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ARAP KOFTESI

Malzeme:

500 gram Bizim Mutfak Kéftelik Bulgur
200 gram yagsiz kiyma

1 adet sogan

1 cay kasigi Karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi domates salgasi

2 ¢orba kagsigi Bizim Mutfak Un

1 litre su

2 su bardagi et suyu

1 corba kasigi limon tuzu

1 gorba kagidi salga

Uzeri icin :

30 gram Bizim Mutfak Teremyag
3 dis sarimsak

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasidi pul biber

Taze nane yapraklari

50 gram yagsiz kiyma

Bulgur, kiyma, kiyilmig sodan, domates salgasi ve baharati yogurma kabina aktarin. Yodurup en son elenmis
unu ilave edin. Tekrar yogurun. Elde ettginiz hamurdan misket kiigUkligunde kigUk parcalara ayirin. Her
parcay! avucunuzun iginde yuvarlayip ortalarini hafifge ¢cukurlar olusturun. Kéfte hamurlarini un serpilmis
tepsinin Gzerine aktarin. Kalan malzeme bitene dek ayni islemi tekrar edin. Genis bir tencerede 1 litre su, 2
bardak et suyu, limon tuzu ve 1 kahve fincani sicak suda inceltiimig salgayi ilave edin. Birkag tagim kaynatip
hamurlari igine atin. Orta ateste 10 dakika kadar haglayin. Uzeri icin Teremyag'l eritip kiylmis sarimsak, ve
baharati kavurun. Tencerenin igine atin. Birka¢ tasim daha kaynatip ocaktan alin. Sicak servis yapin.
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