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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

4 Yemek Kasigi Sana Klasik
250 gr kiyma

3 Dal dereotu

3 Adet patlican _

2 Dilim Bayat Ekmek [gi
Yeterince tuz

Yeterince karabiber

4,5 Su Bardagi sicak et suyu
1 Adet sogan

1 Adet Domates

2 Corba Kasigi doimalik fistik
3 Su Bardagi piring

ALI PASA PILAVI

Kéfte harcini hazirlamak igin; ekmegi islatip ufalayin, sogani rendeleyin. Kiymayi derin bir kaba alip ekmek ici,
sogan, tuz ve karabiber ilave ederek yogurun. Findik blyUkliginde parcalar koparip yuvarlayin ve una bulayin.
Patlicanlar alacal soyup kip kip dograyin. Acisini gikarmak icin tuzlu suda bekletin, stzip kurulayin. Yagi
tavada kizdirip dnce kofteleri sonra patlicanlari kizartin. Kagdit havlu Uzerine alip fazla yagini ¢ektirin. 1 yemek
kasiJ yag kugulk bir tavada eritip fistiklari kavurun. Domatesi soyup kip kip dograyin.Pirinci yikayip stizin. 2
yemek kasiJi yagi tencerede eritip pirinci kavurun. Domatesi ekleyip karistirin. Kofte, patlican ve fistiklari ilave
edip harmanlayin. Et suyu ve tuz ekleyip kapagini kapatin. Kaynayinca atesi kisip 20 dakika pisirin. Atesten alip
Uzerini kagit havlu ile érterek demlenmeye birakin. Ince kiyilmis dereotu ile stsleyip servis yapin.
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