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SULTAN RESAT PILAVI

500 gram piring (2 bardak)

140 gram sadeyag|, ya da margarin (7 ¢corba kasigi)
750 gram su (3 bardak)

Tuz :

KOFTELERI:

200 gram kiyma

30 gram margarin (1,5 ¢orba kasig)

300 gram damates (2 orta) ya da 50 gram tuzsuz domates sal¢asi
60 gram sogan (1 kilgUk)

50 gram i¢ bayat ekmek (1 dilim)

1 kahve kasi§i karabiber

1/2 kahve fincani su

Tuz

1 Bir tepsiye; tas ve darilari ayiklanmis 2 bardak piring 2 ¢orba kasigi tuz ile, piringlerin Ustlerini kaplayabilecek
kadar sicakga su koyduktan sonra, su soguyuncaya kadar bir tarafa birakmalidir. Soguyunca, suyunu dékmeli
ve piringlerden duru bir su ¢cikancaya kadar hafifgce ovalamak suretiyle birkac kez yikamali ve suyunu iyice
stzmelidir.

2 Sonra, stizilmis bu piringlere; icinde az kizdirimig 7 silme ¢orba kasidi sadeyag, ya da margarin olan bir
tencereye ilave ederek, piringleri kuvvetlice ateste 10 dakika kavurmali, sonra da kavrulmus bu pirinclere; 3
bardak sicak su ile 1 silme gorba kasidi da tuz katarak, tencerenin kapagini kapatmali ve piringleri suyunu
¢ekinceye kadar dnce kuvvetlice, sonra da orta kuvvetteki ateste olmak Uzere pilavi pismeye birakmali, pisince;
atesi kisarak, pilavi ¢ok kiiclk ateste demlendir-melidir.

3 Diger tarafta da, iki kez et makinesinden gegirilmis 200 gram kiymaya; soguk suda islatiimis ve sonra da
sikilmig 1 dilim i¢ bayat ekmek, rendelenmis 1 kiicik sogdan, yarim tath kasigi tuz ile, 1 kahve kasigi da
karabiber ilave ederek, 5 dakika yogurmak, sonra da bu kiymadan, irice findik blyUkliginde pargalar
kopararak, hafifce islatilmis iki avug icinde yuvarlamak suretiyle bunlara, top gibi yuvarlak sekil verilmis
koftecikler hazirlanmalidir.

4 Koftelerin sekillendirilmeleri sona erince; bunlari icinde az kizdinimig bir buguk silme ¢orba kasigi margarin
olan tavaya atarak, tavayi sallamak suretiyle koftelerin her bir taraflari pembe bir renk alincaya kadar kizartmak,
sonra da tavaya; kabuklari ¢ikarilmig ve ¢cok ki¢ik dogranmis 2 orta boy domates ya da yarim kahve fincani
suda eritilmis yarnim kahve fincani tuzsuz domates sal¢asi ve 5 dakika sonra da yarim kahve fincani su ilave
ederek,vkofteler sularini az gok ¢ekinceye kadar 15 - 20 dakika pismeye birakmalidir.

5 Kéfteler sularini gekince, demlenmekte olan pilavi iyice bir karigtirmah, yuvarlak bir servis tabagina almali ve
pilavin ortasini havuz gibi agtiktan sonra, bu yere, suyunu ¢ektirmis oldugumuz koéfteleri salgasiyle birlikte
yerlestirmeli ve servis yapmalidir.
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