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KOFTELI PERDE PILAVI

Kofteler igin:

400 gram orta yagl dana kiyma
1 adet orta boy sogan

1 dis sarimsak

1/2 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber
1/2 ¢ay kasigi toz biber

1 cay kasigi tuz

Kofteleri pisirmek igin:

2 yemek kasigisivi yag
Pilav igin:

1,5 su bardagi baldo piring
2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagi
1 adet blylk boy havug
2 su bardagi su

2 cay kasi§i tuz

Perdesi icin:

1 adet yumurta

1/2 su bardag sivi yag
1/2 su bardagi yogurt

1,5 su bardagi un

1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

50 gramtereyadi

Soganin kabuklarini soyun. Rendeleyip, suyunu sikin. Sarimsaklari da iyice ezin.

Sogan ve diger kdfte malzemelerini derin bir kaba alip 10-15 dakika kadar yogurun. Sonra biraz dinlenmesi i¢in
Uzerini streg film ile kapatarak buzdolabina atin.

Pirinci bol suda yikayin ve fazla suyunu stizdiriin. Havucun kabudunu soyacak yardimiyla soyun ve yuvarlak
yuvarlak dograyin.

Pilav tenceresinin igerisine tereyadi ve zeytinyadini alin. Ardindan icerisine havuglari atin ve kavurmaya
baslayin. Havuglarin rengi degismeye basladiginda piringleri atin.

Piringler seffaf bir gérinim alana kadar kavurma iglemini sirdirin. Ardindan icerisine suyu ve tuzunu ilave
ederek kapagini kapatin. Kisik ateste pilavi pisirin. Demlenmeye birakin.

Pilaviniz demlenirken perdesini hazirlayin. Bir kabin igerisine yumurta, yogurt ve sivi yagi alin. Karigtirin. Azar
azar un ilave ederek yogurmaya baslayin. Unu eksik kalirsa ekleyin.

Ele yapismayacak kivamda bir hamur hazirlayana kadar yogurun. Hamuru tezgaha alin. Oklava yardimiyla fazla
kalin olmayacak sekilde agin.

Kullanacaginiz isiya dayanikli kabi tereyagiyla bolca yaglayin. Hamurlari kenar kisimlari disari sarkacak sekilde
kaliplarin igine oturtun.

Dolapta dinlenmeye biraktiginiz kiymali harci ¢ikarin. Kofte sekli verin. Bir tavaya sivi yagini alin ve kizdirin.
Kizdirdiginiz tavanin igerisinde koftelerinizi pisirin.

Hazirladiginiz pilav ile pisen kéfteleri karistirin ve bu kabin igerisine aktarin. Hamurlarin disariya sarkan
kisimlarini ice alin ve kapatin.

Hazirladiginiz perde pilaviarini 6nceden isitilmig 190 derece firinda 30 dakika kadar pisirin. Firindan aldiktan
sonra dikkatli bir sekilde ters ¢evirip sicak olarak servis edin.
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