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PATLICANLI VE KOFTELI ALI PASA PILAVI

Umit Usta

500 gram piring (3 su bardadi dolusu)
250 gram kiyma

3 adet orta boy patlican

1 adet blyUk boy domates
2 corba kasigi camfistigi

6 sap dereotu

J/2 paket margarin

1 adet orta boy kuru sogan
2 dilim bayat ekmek igi

1/2 su bardagi un

60 gram margarin

Tuz

Karabiber

Siviyad

ilk is olarak, pilavlik piringlerimizi ayiklayip, el dayanabilecek kadar sicak ve tuzlu suda islatalim.

Kuru sogani soyup, rendeleyelim ve islatip suyunu siktigimiz bayat ekmek ici, kiyma, tuz ve karabiber ile birlikte
iyice yoguralim.

Findik blyUkliginde koftecikler yuvarlayip, icinde un olan bir tepsiye koyalim. Yuvarlama igi bitince, tepsiyi
saga sola sallayarak, unun koftelerin her tarafina bulagsmasini saglayalim. 60 gram margarin yaginda kizartip, bir
tabaga cikartalim.

Patlicanlar uzunlamasina alaca soyup, 2x2 cm. ebadinda kare seklinde keselim. Bir kaba koyup, bolca
tuzlayalim. 15-20 dakika bekletip, bol suda yikayalim. Suyunu sikip siviyagda tava yapalim. Bunlari da bir
tabagda c¢ikartip, bir kenara koyalim.

Dereotlarini da yikadiktan sonra, yapraklarini ayiklayip, incecik kiyalim.

Sira geldi pilavi pisirmeye. Islattigimiz piringleri, bol su ile berrak su ¢ikana kadar, 4-5 sefer yikayip, stzelim.

Bir tencereye margarin yagini koyup, eritelim. Gamfistiklarini koyup, kavuralim. Fistiklarin rengi
dénupte"kizarinca, piringleri ilave edip, kavurmaya devam edelim. Pirin¢lerin rengi degisip de seffaflasinca,
kabugunu soyup incecik dogradigimiz domatesi de ilave edelim. 1-2 sefer daha karigtirip, yeterince tuzu ve suyu
verip, tencerenin kapagini kapatalim.

Su kaynayana kadar kuvvetli, su kaynadiktan sonra kisik ateste suyunu ¢ektirelim. Pilavin Gzeri g6z g6z olunca,
kofteleri, patlicanlari, yeterince karabiberi ve dereotlarini da pilavi Gzerine dékip, tencerenin agzini kapatalim.
Birkag¢ dakika sonra da ocagi séndirelim.

15 dakika demlendirdikten sonra harmanlayip, sicak sicak servis yapalim.

Not: Hazirladigimiz kéftelerden, patlicanlardan, dereotlarindan ve camfistiklarindan birazcik ayirirsak, pilavi
servis tabagina alinca, tzerini sisleyebiliriz.
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