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SEMIZOTLU ARAP KOFTESI

1 su barda@i kéftelik bulgur
Yarim su bardagi irmik
Yarim su bardagi un

1 su bardag sicak su

Tuz

Kirmizi toz biber

Yarim yemek kasigi biber salgasi
Yarim su bardagi su
Servisi igin:

Semizotu

2 dis sarimsak

3-4 yemek kasigi stizme yogurt
Domates Sos igin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 domates rendesi

1 kasik domates salcasi
Tuz

Nane ]

Haglamak Igin:

Su

Tuz

Bulgur ve irmigi bir su bardagi kaynar su ile i1slatiyoruz ve yumusamasi igin 15-20 dakika bekliyoruz.
Yumusayan hamura yarim bardak un ve tuz, toz kirmizi biber, biber salcasini ekleyip hamuru 6zlesene kadar
yoguruyoruz. Gerekirse yogururken yarim bardak su ilavesi yapabiliriz. Hargtan minik parcalar alip avucumuzun
icinde yuvarliyoruz ve parmagmizla ortasina bastiriyoruz. Yaklasik 1.5 litre suyu kaynatip tuz ekliyoruz. Koéfteleri
sicak suya atip hagliyoruz. Suyun Uzerine ¢ikan koéfteleri Gig-dort dakika kaynattiktan sonra kevgir ile tabaga
aliyoruz. Sos i¢in, tereyaginda sarimsak rendesini kavuruyoruz, salgayi ilave edip kavurmaya devam ediyoruz.
Rendelenmis domatesi ekleyip kavurmaya devam ediyoruz. Tuz ve nane ile tatlandiriyoruz. Gerekirse haglama
suyundan bir cay bardagi kadar su ilave edip birka¢ tasim kaynatiyoruz. Haglanan koéfteleri sos ile bulusturup
birka¢ dakika kaynatiyoruz. Diger yandan sarimsagi eziyoruz, G¢-dért yemek kasigi stizme yodurda biraz tuz
ilave edip karistiriyoruz. Semizotunu yikayip servis tabagina aliyoruz. Sarimsakli yogurdu semizotu ile
karistirlyoruz. Son olarak semizotu yataginin tizerine domates soslu sarimsakl kéfteyi ekleyerek servis ediyoruz
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