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KOFTELI PILAV

https://www.cumhuriyet.com.tr

Kofte icin:

250 gram kiyma

1 klicUk sogan (rendelenmis)

2 yemek kasigi galeta unu

1 dis sarimsak (rendelenmis)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber

1 tutam ince kiyllmig maydanoz

Pilav igin:

2 su bardagi baldo piring

3 su bardadi sicak su veya tavuk suyu
1 yemek kasigdi tereyadi

2 yemek kasi@i sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi seker (istege bagli)

Uzeri icin:

Birkag dal ince kiyilmig dereotu veya maydanoz

Bir kaba kiymayi alin ve Uizerine rendelenmis sogan, sarimsak, galeta unu, tuz, karabiber, kimyon, kirmizi toz
biber ve maydanozu ekleyin.

Harcl iyice yodurun ve ceviz bulyUkliginde parcalar kopararak yuvarlayin.

Kofteleri 10 dakika dinlenmesi icin buzdolabina kaldirin.

Pirinci nisastasi gidene kadar birkag kez yikayin ve stzin.

Tencereye tereyagdini ve sivi yagi ekleyip eritin.

Piringleri ekleyerek 4-5 dakika boyunca kavurun.

Sicak su veya tavuk suyunu, tuzu ve istege bagl olarak sekeri ekleyin.

Karistirip kapagdini kapatarak kisik ateste pismeye birakin.

Dinlenen kéfteleri az yadh bir tavada arkal 6nlU kizartin.

Kizaran kofteleri havlu kagit Gzerine alarak fazla yagini stzdarGn.

Pilav pistikten sonra demlenmesi icin Uzerine bir havlu kagit serin ve 10 dakika bekletin.
Demlenen pilavi genis bir servis tabagina alin, Gzerine kofteleri yerlegtirin.

Kofteli pilavinizi ince kiyllmis dereotu veya maydanozla susleyerek sicak servis edin.
Yaninda tursu, yogurt veya bir dilim limon egliginde sunabilirsiniz.
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