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CACIKLI ARAP KOFTESI (GAZIANTEP)

https://www.sabah.com.tr

2 su bardag kéftelik bulgur
200 gram c¢igkoftelik kiyma (yagsiz, sinirsiz, iki kere gekilmis)
1 adet sogan

1 yemek kasigdi pul biber
1-2 yemek kasigi un

Tuz

Karabiber

Cacigi icin:

2 su bardagi stizme yogurt
1 blyUk demet pazi

3 dis sarimsak

Tuz

Uzeri icin:

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigdi tereyadi

1 tutam toz kirmizibiber

Arap kéftesini hazirlamak igin bulgur, kiyma, ince dogranmis sogan, pul biber, karabiber ve tuzu genis bir
yogurma kabina alin. Arada bir ellerinizi cok hafif islatarak har¢ sakizlasip yapiskan bir kivam alana kadar
yogurun. Un ilave edip dagdiimadan sekil alacak kivama gelene kadar tekrar yogurun.

Hargtan findik biytklagiinde pargalar koparip avucunuzda yuvarlayip kéfteleri hazirlayin. Bir tencereye 2-3
parmak yiksekliginde su koyup kaynatin. Uzerine bir stizgeg yerlestirip kofteleri igine koyun ve bir kapakla
Uzerini 6rtin. Kaynayan sudan ¢ikan buharla kéfteleri 30 dakika pigirin. Daha sonra stizgegten alip ilitin.
Cacigi icin pazilarin sap kisimlarini kesip, yapraklari kabaca dograyin. Kaynar suda 1-2 dakika haglayip stzin.
Soguyunca elinizde suyunu sikip kiyin ve dévilmus sarimsakl siizme yogurtla karistirin. Tuzunu ayarlayin.
Yodurt gok katiysa biraz su katarak agabilirsiniz.

Zeytinyagi ve tereyagini bir tavaya alip kizdirin. Kofteleri ekleyip 1-2 gevirin. Kirmizibiber ekleyip karigtirdiktan
sonra ocaktan alin. CaciJi servis tabaklarina paylastirin. Uzerine kofteleri yerlestirip servis yapin.
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