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CACIKLI ARAP KOFTESI

150 gr. dana kiyma

2 bardak ince bulgur

1 bardak 1lik su

1 adet sogan

2 cay kasigi tuz, karabiber, pulbiber
2 kaslk un

2 kasik tereyagi

2 kasik siviyag

Cacik igin:

Yarim demet semizotu
3 bardak yogurt

3 dig sarimsak

1 cay kasigi tuz

Koftelik bulguru genis ve derin bir kaba koyup Gzerine 1 su bardagi sicak su ekleyin. Bulgurun kabarmasi igin
yaklasik 10-15 dakika kadar bekleyin.Uzerine rendelenmis kuru sodan, tuz, karabiber ve kirmizi toz biberi ilave
edin.

Malzemeleri en az 4-5 dakika, macun kivamina gelinceye kadar yogurup eti ilave ettikten sonra 4-5 dakika daha
yogurun.(Dikkat etmeniz gereken nokta harci ¢ok siki yogurmaktir.Glnk( bulgur koftesi gok cabuk dagilir).
Diger taraftan, semizotunu yikayip yapraklarini ayiklayin ve derin bir kaba aktarin.

Uzerine dovilmisg sarimsaklar ve yogurdu ekleyip tuz serpin. Malzemeleri iyice karigtirin.

Dinlenen kéfte harcindan findik blyUkliginde pargalar koparip pargalar avuglariniz arasinda yuvarlayin. Unu
genis bir tepsiye serpistirip hazirladiginiz kéfteleri bu unlu karigima buladiktan sonra tepside biriktirin.

Siviyagi genis bir tavada kizdirip, kéfteleri kizgin yagda gevire cevire kizartin.

Semizotlu cacidi servis tabagina yayin. Uzerine nar gibi kizarttiginiz findik kéftelerini yerlestirin. Tereyagi kizdirip
tzerine kirmizi pulbiber pisirip kdftenin Uzerine gezdirin.
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