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CACIKLI ARAP KOFTESI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

400 g ¢ig koftelik yagsiz kiyma

4 bardak ince koftelik bulgur (simit)

1 adet sogan

2 tath kasig tuz

1 yemek kasigi toz kirmizibiber

1 tath kasigi karabiber

1/2 tath kasigi yenibahar

2-3 yemek kasigi sadeyag veya zeytinyagi
1 yemek kasigi pul kirmizibiber

2 bardak stizme yogurt 5-6 dis sarimsak

1 demet semizotu veya 3 demet maydanoz
1,5 tath kasigi tuz

Sogani ¢ok ince dograyin. Yogurmak icin uygun bir tepsi veya legende koftelik bulgur, sodan, yenibahar,
kirmizibiber, karabiber ve tuzu karistirin. Yogururken azar azar yeteri kadar (yaklasik 2 bardak) su ekleyin.

Eti ekleyin ve kofte harci sakiz gibi olana dek yogurmaya devam edin. Bu islemi karisimi iki kere kiyma
makinesinden gecirerek kolaylastirabilirsiniz.

Elinizi i1slatip, karisimdan findiktan biraz iri parcalar kopararak bilye gibi yuvarlayin.

Tencerenin dibine biraz su koyun ve kaynatin. Kaynayan suyun Ustline bir sizgeg yerlestirerek kofteleri
slizgece koyun. Kapagi kapali olarak kofteleri buharda 15 dakika kadar pisirin. Kéfteleri tuzlu kaynar suda da
haslayabilirsiniz.

Kofteler haslaninca genis bir tavada yadi isitin. Pigsen koéfteleri yagda biraz silkeleyin ve sicak tutun.
Sarimsaklari ayiklayin, yarim tath kasigi tuz ile havanda dévin.

Ezilmis sarimsagi sizme yogurt ile gerekirse ¢ok az su ekleyerek karigtirn. Maydanoz veya semizotunu yikayin,
sert saplarini ayiklayin ve ince ince kiyin. Genis bir kap iginde, geri kalan tuzu katarak iyice ovalayin ve biraz
hacmini kaybedince avucunuzla fazla suyunu sikin. Sarimsakli yogurda katin. Maydanozlu veya semizotlu cacigi
iyice karnstirin. Kivami, koyuca bir ezme gibi olmaldir.

Cacigi servis tabagina yayin ve Uzerine yagda ¢evrilmis sicak Arap kéftelerini koyun.

Not: Cacikl Arap koftesi, pazili da yapilabilir. Gaziantep&apos;te paziya pancar denir. Pancar kiyilir, birkag
dakika haslanip stzullr, fazla suyu iyice sikilir, sarimsakli sizme yogurt ile kanstinlir. Bu tarifteki semizotu veya
maydanoz bir arada kullaniimaz, sadece biri tercih edilir.
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