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ALIPASA PILAVI

Gerekli malzeme

6 kisilik

3 su bardagi piring

4 corba kasig margarin

3 patlican

2 corba kasigi dolmalik fistik
1 ¢corba kasigi tereyagd

6 dal dereotu,

1 domates

4.5 su bardag sicak et suyu
Kizartmak igin siviyag

Kofte icin:

1 sogan

2 dilim bayat ekmek igi

250 gr kiyma

Yarim su bardagi un
Karabiber

Tuz

Kéfte harcini hazirlamak igin; ekmegi islatip ufalayin, sogani rendeleyin. Kiymayi derin bir kaba alip ekmek ici,
sogan, tuz ve karabiber ilave ederek yogurun. Findik biyUkliginde parcalar koparip yuvarlayin ve unlanmig
tepsiye alin. Tepsiyi sallayarak kéftelerin una bulanmasini saglayin.

Pirinci yikayip sicak tuzlu suda bekletin. Tekrar yikayip stiziin. Patlicani alacal soyup kip seklinde dograyin.
Tuzlu suda bekletin. Suyunu stizip kurulayin. 2 ¢orba kasig margarini tavada kizdirip dnce koéfteleri sonra
patlicanlari kizartin. Kagit havlu tizerine alip fazla yagini ¢ektirin.

Tereyagini tavada kizdirip dolmalik fistiklari kavurun. Domatesi soyup kip seklinde dograyin. Kalan margarini
tencerede eritip pirinci kavurun. Domatesi ekleyip karistirin. Kofte, patlican ve fistiklari ilave edip hafif karigtirin.
Et suyu ve tuz ekleyip kapagini kapatin. Kaynamaya baglayinca atesi kisip pilav suyunu ¢ekene kadar pisirin,
ince kiyilmis dereotunu serpip atesten alin. Uzerine kagit havlu kapatip 15 dakika dinlendirin. Harmanlayip sicak
olarak servis yapin.
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