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ALI PASA PILAVI

100 gr koyun kiymasi

1 ufak dilim ekmek ici

1/2 kahve kasidi tuz

1/2 kahve kasigi karabiber

2 ¢orba kasigi dolmalik fistik

1+1/2 ¢orba kagsiJi tereyadi

400 gr piring

100 gr (7 ¢orba kasidi) yad

1 cay kasigi tuz

750 gr (3+3/4 su bardagdi) et ya da tavuk suyu.

Koftesinin ve fistiginin hazirlanisi:

Ekmek icini islatip, bir sire beklettikten sonra iyice sikiniz.

CGukurca bir kaba kiyma, tuz ve biberi birlikte koyup, iyice yogurunuz. Findik blyUkliginde hazirlayacaginiz
kofteleri hafif unlayarak, tereyadinin yarisiyla pisene kadar kizartiniz. Kéfteleri tavadan g¢ikardiktan sonra, ayni
tavada fistigi, altin sarisi bir renk alana kadar kizartiniz.

Pilavinin Hazirlanis:

Pirinci ayiklayarak Ustin0 kapatacak kadar ilik su koyunuz. Tuzunu da ekleyerek 1-1,5 saat kadar bir kenarda
bekletiniz.

Islatmig oldugunuz pirinci stizlip, bol suda yikayiniz. Stizerek ayri bir kaba aliniz.

Once, yadi tencerede yakmadan kizartiniz ve ocaginizi orta sicakliga getiriniz. SGzUlmUs pirinci tencereye koyup
U¢ dort dakika kadar sirekli karigtirarak kavurunuz. Tuzunu ve suyunu ekleyerek 6nce kuvvetli sonra da orta
kuvvette ateste 20 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten aldiktan sonra kapagini acarak, pilavin Gstin( temiz bir
bezle kapatip demlenmesi icin 15-20 dakika bekletiniz.

Hazirladiginiz pilavi, pirincleri ezmemeye dikkat ederek ortasi bos bir kaliba koyunuz ve servis tabaginiza
cevirerek bosaltiniz. Ortasina da kéftesini ve fistigini doldurarak servis ediniz.
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