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HINDISTANCEVIZLI PILAV VE KOFTE KORI (HINDISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

Koéfte Kori igin:

1/2 kg. koyun kiymasi

1 klicUk bas sogan

1 dis sarimsak

2 kuguk parga zencefil

1 yumurta

4 tath kasigi silme un

1/2 litre et suyu (etsu tablet ile hazirlanmig)
2 ¢orba kasigi domates rendesi

1/2 tath kasigi hint safrani

2 ¢orba kasiJi silme mango chutney

4 corba kasigi siviyag

karabiber

Hindistancevizli Pilav igin:

1 su bardagi Basmati pirin¢ veya uzun taneli piring
1 tath kasidi hint safrani

2 su bardagi su

50 gr. hindistancevizi rendesi

1/2 demet taze kignis veya maydanoz

1 ¢corba kasigi hindistancevizi yagi

Sogani rendeleyin, sarimsagi dévin ve zencefili ince ince kiyin. Derin bir kaba koyun kiymasini, sogan,
sarimsak, zencefil ile birlikte koyup karigtirin. 1 yumurtayi ilave ederek elinizle kéfte hamuru hazirlar gibi
yogurun. lyice yogurduktan sonra, elinizle klicik par¢alar koparip, avucunuzun i¢inde yuvarlayarak, hemen
hemen 20 adet yuvarlak kofte hazirlayin.

Siviyagdi tavada kizdirin. Kéfteleri kizgin yagda altinimsi kahverengi bir renk alincaya kadar kizartin. Kizarmig
kéfteleri tavadan cikartin.

Tavada 1 corba kasigi kadar yag birakip gerisini atin. Bu yaga unu atarak 1 dakika kadar karigtirarak kavurun,
sirayla, et suyunu, domates rendesini, Mango Chutney'i ve hint safranini ekleyin. Kaynamaya baslayinca tuz ve
karabiber ekleyip igine kizarttiginiz kéfteleri atin.

Tavay! kapakla kapatarak ¢ok kisik ateste 20-25 dakika kadar pismeye birakin.

Kofteleriniz pigserken pilavinizi hazirlayin. Tencereye hindistancevizi yagini koyun, kizinca i¢ine pirinci atin ve 1-2
dakika kavurun. Hint safranini, tuzu ve suyu ilave ederek kaynamaya birakin. Kaynamaya baslayinca tzerine
hindistancevizi rendesini serpin, bir kere karigtirip tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste 12 dakika piringler
yumusayincaya kadar pismeye birakin. BlyUk bir servis tabagina Once pilavi serin, Uzerine sosu ile birlikte
Kofte Kori'nizi koyun, Kiyilmig taze kisnis veya maydanoz ile servis yapin.

Not: Hindistancevizi yaginiz yoksa, pirincinizi kavururken igine 1 ¢corba kasigi tepeleme hindistancevizi rendesi
atin.
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