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ALIPASA PILAVI

1/2 kg piring

3,5 su bardag et suyu (veya tavuk suyu)
200 gr kiyma

1 dilim bayat ekmek igi

1 kahve fincani gamfistigi

6 corba kagsiJi tereyagdi

Tuz

Karabiber

Piring ayiklandiktan sonra ilik tuzlu suyun icine atilir ve en az 1 saat bu suda islatilir. 4-5 defa bol suda
yikandiktan sonra sularinin siiziilmesi i¢in stizgece konur. Bir tencereye 4 ¢orba kasigi tereyadi konur. Yag
kizinca igine suyu stizlimis piring atilir ve tahta bir kasikla karigtirarak 4-5 dakika kavrulur. Sonra kaynar
durumdaki et suyu (veya tavuk suyu) ve yeteri kadar tuz katildiktan sonra 3 dakika kadar karistirilarak kaynatilir.
Tencerinin kapag 6rtUlir ve orta ateste 18-20 dakika pisirilir. Pilav pigtikten sonra 15-20 dakika dinlendirilir.
Diger tarafta bir dilim ekmegin kabugu ¢ikarilir, suda islatildiktan sonra sikilarak suyu ¢ikarilir. lyice ufalanir ve
kiymaya konur. Yeteri kadar tuz ve karabiber de serpildikten sonra kiyma iyice yogrulur. Bu kiymayla findik
bulyUkliginde koftecikler yapilir ve icinde iki corba kasig kizgin tereyadi bulunan tavada gizelce kizartilir.
Camfistiklar da tavadaki yagda ayni bicimde pembelesinceye kadar kizartilir. Dinlendirilen pilav servis tabadina
bosaltilip, Gzerine camfistidi ve kofteler serpistirilerek servis yapilir.
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