B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
- _i

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

3 su bardagi piring

1 sogan

250 gr kiyma

2 dilim bayat ekmek igi
Yarim su bardagi un

3 ¢corba kasig margarin

3 patlican

2 ¢orba kagsigi dolmalik fistik
1 domates

4.5 su bardag sicak et suyu
Kizartma igin siviyad

6 dal dereotu

Tuz

Karabiber

ALIPASA PILAVI

Bayat ekmegi islatip ufaiayin, sogani rendeleyin. Kiymayi sogan, ekmek ici, tuz ve karabiber ilave ederek
yogurun. Findik blyukliginde pargalar koparip yuvarlayin ve una bulayin.

Patlicanlar kip kip dograyin. Acisini cikarmak igin tuzlu suda bekletin, siizlip kurulayin. Siviyagda énce
kofteleri sonra patlicanlar kizartin. Kagit havlu Gzerine alip fazla yagdini ¢ektirin.

Pirinci yikayip stizin. 2 ¢orba kasigi margarini tencerede eritip pirinci kavurun. Domatesi soyup kip kiip
dograyin ve pirince ekleyin. Kalan margarini ayri bir tavada eritip fistiklan kavurun.

Kofte, patlican ve fistiklari pirince ekleyin. Et suyu, tuz ve karabiber ilave edin. Kapagini kapatip kisik ateste 20
dakika pisirin, demlenmeye birakin, kiyilmig dereotu ile stsleyip servis yapin.
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