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KOFTELI BURYAN

1 paket hindi 1zgara kofte

2 su bardagi piring

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

1 adet ki¢ik boy sogan (ince kiyllmig)
2 su bardagi pili¢ suyu

1 su bardag sut (kaynar)

Tuz

Karabiber

1 corba kasigi tarhun

Pirinci tuzlu bol suda 30 dakika dinlendirin, stizin. Unlu suyu gidinceye kadar yikayip tekrar stizin. Isitiimig 2
corba kasidi yaga sogani katin. Karistirarak orta ateste soganlar yumusayincaya kadar soteleyin. Pirinci ilave
edip bir kez karigtirin. Pili¢ suyu, tuz ve karabiberi koyup hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisin.
Piring, suyunu ¢ekinip ceye kadar pisirin. Sttu ekleyin. 7-8 dakika daha pigirin. Kapagi kapali olarak 5 dakika
dinlendirin. Kalan yag 1sitin. Kofteleri ilave edin. Tavayi sallayarak orta ateste 4-5 dakika veya dnceden isitiimig
200 derece firinda 5-6 dakika isitin. Sitll pilavi tabaklara paylastirin. Uzerlerine kéfteleri yerlestirin. Tarhun
serpin. Servis yapin.
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