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SULTAN RESAT PILAVI

MALZEMESI:

2 bardak pilavlik piring

150 gr. SANA

3 bardak su veya et suyu Tuz
KOFTELERIN MALZEMESI:
200 gr. kiyma

1+1/2 ¢orba kasigi SANA

1 kliclk sogan

1 dilim bayat ekmek

2 orta boy domates

Tuz, karabiber

Pirinci yikayip yayvan bir kaba koyun. Tuz ekin ve Uzerini értecek kadar sicak su koyun. Sogumaya birakin.
Piring soguduktan sonra birkag kez yikayarak iyice siiziin, sonra bir havluya koyarak suyunu tamamen alin. Bir
tencereye 150 gr. SANA'y1 koyun ve eritin. Pirinci igine atarak orta hararetteki ateste karistirarak kavurun. Buna
tuz katilmig kaynar kaynar 3 bardak suyu ilave edin ve bir defa karistirin. Evvela harli ateste 5 dakika, sonra orta
ve hafif ateste pirin¢ suyunu ¢ekinceye kadar agzi kapali pisirin. Pisince kapagini acarak piringleri kirmadan
yavasca altlist edin. Tencerenin tzerine bir havlu 6értlin ve kapagini kapatin, altini séndirin ve demlenmeye
birakin. Kiymayi bir kaseye koyun. Buna rendelenmis sodani, islatarak sikilimis ekmegi, tuz ve biberi ilave
ederek iyice yogurun. Avucunu-zu islatarak findik blytklaginde koéfteler yapin. 1 1/2 ¢orba kasigi SANA'y
tavada kizdirin. Kofteleri tavaya koyarak sallaya sallaya her taraflarinin kizarmasini sadlayin. Kabugu soyulmus
domatesleri u-fak ufak dograyip koftelere ilave edin. Domatesler yumusayinca 2-3 ¢orba kasigi su ilave edin.
Kofteler suyunu ¢ekinceye kadar hafif ateste 10 dakika kadar pisirin. Pilavi yuvarlak bir servis tabagina
muntazam bir sekilde tepeleme koyun. (Arzu ederseniz bir kaliba koyup alt Gst edebilirsiniz.) Ortasini havuz gibi
acarak buraya kofteleri salgasiyla beraber yerlestirin ve servis yapin. NOT: Arzu edilirse pilavin i¢ine kavrulmus
yesil fistik ve gekirdeksiz kuru Gzim de konabilir.
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