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KOFTELI SARAY PILAVI

Emine Beder

2 su bardagi piring

2,5 su bardagi et suyu veya su
1/2 ¢ay bardag@i sivi yag
50 gr. Badem

1 ¢orba kasigi kustizimi
1/4 limon suyu

Koftesi Igin:

300 gr. Kiyma (yagsiz)
1/2 ¢ay bardagi sivi yag
Orta boy sogan

3 dilim bayat ekmek igi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasidi kofte bahar
Tuz

Sosu igin:

1/4 kahve fincani sivi yag
Orta boy domates

2-3 dis sarimsak

1 tath kasidi salca

1 corba kasigi ketcap

Piringleri ik tuzlu ve limonlu suda yarim saat bekletelim. Bademleri sicak suda 5 dk. Bekletip kabuklarin
soyalim. Piringleri, nisastasi gidene dek birkag su yikayip suyunu iyice stizelim. Tencereye sivi yagi alip
bademleri ekleyerek hafifce pembelesene dek kavuralim. D elikli kepge ile alip bekletelim. Ayni tencereye
piringleri ekleyip sef-faflasana dek kavurarak kus Gzumlerini bademleri ve sicak et suyunu katalim. Tuzunu
ayarlayarak, piringler suyunu gekene dek agir ateste pisirelim. Bu arada kéfteyi hazirlayalim. Bir kabin i¢ine
kiymayi,bayat ekmek icini, tuzu, baharatlar, rendelenmis sogani ekleyip iyice yoguralim ve misket iriliginde
yuvarlak kéfteler yapalim. Tavaya sivi yadi alip kizdirarak koéfteleri ekleyelim. Tavayi sallayarak kofteleri arkali
Onli kizartip kapakl bir kapta bekletelim. Pilavi 15-20 dk. Demlendirelim. Sosu hazirlayalim. Bir tavada
rendelenmis domatesleri, déviimis sarimsaklari alip 2-3 dk. Domatesin suyu ¢ekilene dek pisirelim. Sivi yagdi ve
salgay! ekleyip yarim dk. Daha pisirerek sosu atesten alalim. Tuzla ketcabi ekleyerek karistiralim. Demlenen
pilavi, ortasi delikli bir kek kalibina bastirarak yerlestirelim. Kalibi ters ¢evirerek pilavi servis tabagina ¢gikaralim.
Ortasindaki bosluga kofteleri yerlestirelim, Gzerine domates sosunu gezdirip servis yapalim.
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