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ALI PASA PILAVI

2 Yemek Kagigi Sana Klasik

1 Adet kéftesi icin yumurta sarisi

1 Tath Kagi§i tuz

1 Cay Kasigi koftesi igin karabiber

1 Gorba Kasigi koéftesi icin un

1 Adet defne yagragi

1 Adet sosu igin kesme seker

1 Gorba Kasigi sosu icin aygicek yagd!
1 Tath Kasigi 1slatmak icin tuz

1 Adet KESME SEKER

2 Su Bardagi et suyu

1 Adet koéftesi igin sodan

2 Dis sosu icin rendelenmis sarmisak
2 Adet sosu icin rendelenmis domates
0,5 Gay Kasigi koftesi igin kirmizi biber
0,5 Cay Kasigi koftesi igin kimyon

1 Dilim kéftesi icin bayat ekmek igi

2 Corba Kasidi koftesi igin aycicek yag
4 Corba Kagigi kéftesi icin kiyma

1 Kahve Fincani sosu igin su

2 Su Bardagi piring

Oncelikle pirinci sicak tuzlu suda islatin, nisastasi gidene kadar bol soguk su ile yikayin.tencereye 2 corba kagig
margarini et suyu tuzu sekeri defne yapragini koyun, kaynayinca stizilmis pirinci atin ve karistirin, kisik ateste
piringler suyunu ¢ekene kadar pisirin. Diger tarafta kofte icin un ve siviyagd hari¢ bitiin malzemeyi
yogurun.kirazblyukliginde koéfteler yapin, una bulayin. 2 ¢corba kasigi aycicek yaginda tavayi sallayarak
kizartin. Pilavi yuvarlak bir kaba koyun.servis tabagina ters gevirin, ortasina kofteleri yerlestirin. Sosu hazirlayin,
bunun i¢in sos malzemesini(su harig)soteleyin en son suyu ilave edip bir tagim kaynatin. Kéftelerin Gzerine
gezdirip sicak olarak servis yapin.
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