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PILAVLI ENDULUS KOFTESI

Pilav:

250 gr (1+1/4 su bardagdi) piring
2+1/2 su bardagdi su

2 defne yapragi

1 cay kasigi tuz

1 sogan (dogranmis)

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

4 karanfil

Kofte:

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi
750 gr dana kiymasi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)
1 kii¢ik dis sarmsak (dévilmus)
1 tath kasidi tuz

kahve kasiginin ucuyla karabiber
4 corba kasigi un

3 corba kasiJi rafine yag

1/2 su bardag et suyu

4 domates (ikiye bdlinmus)

Pirinci yikayip 30 dakika soduk suda islatiniz. Sonra stizerek, su, tuz ve defne yapradi ile birlikte orta boy bir
tencereye koyup hafif ateste 10 dakika, piring bitlin suyunu ¢ekip pisene kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip
piring h&la nemliceyse, kapagini 5 dakika daha kapali tutarak bir kenarda demlendiriniz. Kiguk bir tavada
sogan ve karanfili 2 gorba kasidi tereyagi ile orta ateste, soganlar yumusayincaya kadar pisiriniz. Karanfilleri
¢ikarip atarak pismis soganlari pilava katiniz.

Pilavi sicak olarak saklayiniz.

Kofteleri hazirlamak igin 2 gorba kagigi tereyagi kiicUk bir tavada orta ategte eritip sogan ve sarimsagi hafifce
kavurunuz. Kiymay! bir kaseye koyunuz. Ustline pismis sodan ve sarimsaklarla tuzu ve biberi ekleyiniz. lyice
yogurup 8 esit parcaya bolerek bu parcalar yassi kéfteler haline getiriniz. Kofteleri teker teker una bulayarak,
blylk bir tavada rafine yagda kizartiniz. Kéfteler kizarirken artan 2 gorba kasigi tereyadi kiigtk bir tavada eritip,
domatesleri icinde hafif¢e pisiriniz.

Kéftelerin tamami pisince, blylk bir servis tabaginin ortasina pilavi koyup etrafina kéfteleri diziniz. Her kéftenin
Ustline yarim pismis domates yerlestiriniz. Kofteleri kizarttiginiz blyUk tavanin altini iyice agip kéftelerden artan
sosa et suyunu ekleyerek 2 dakika kaynatiniz. Bu sosu koéftelerin Ustline gezdirip yemeginizi hemen servis
ediniz.

Not: Pilavl EndilUs kéftesini pilavla yada sade piring pilavi ve domates salatasiyla servis edebilirsiniz.
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