B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PILAVLI HASLAMA TAVUK KOFTESI

250 gram tavu@un but eti (iri kiip halinde dogranmis)

400 gram tavugun gdgus eti (iri kip halinde dogranmis)

1 adet kuru sogan (iri yemeklik dogranmis)

3-4 dis sarimsak

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi pul biber

1 yemek kasigi kurutulmus domates

1 adet yumurta

5 bardak su

1 cay kasigi tuz (kéftelerin pisecedi suyun icersine koymak igin)
Pilav igin:

2 su bardagi pilavlik piring

4 bardak su (kofteler pistikten sonra geriye kalan suyu 4 bardak olacak)
1 tath kasidi tuz

4 yemek kasigi margarin

1 yemek kasidi ince dogranmis maydanoz

Kip kip dogranmis tavuk etlerini robota koyup Uzerine,sarimsak, tuz, karabiber, kirmizi pul biber, kuru sodan,
yumurta, kurutulmus domates koyup, bitiin malzemeler birbirine karigip hamur gibi olana kadar robottan
gegiriniz.

Robottaki, yumusak bir kivami olan et hamurunu bir tabada bosaltiniz. Bu hamurdan yaklasik 12- 14 adet
yuvarlak kéfteler yapip bir tabaga yerlestiriniz.

Derin ve genisce bir tencereye 5 bardak suyu ve tuzu koyup, yiksek isida kaynatiniz.

Tencerede kaynamakta olan suya, hazirladiginiz tavuk koéftelerini elinizle teker teker dikkatlice koyunuz. Bu
islemi yaparken tencerenin kenarindan ve suya yakin bir mesafeden koyunuz. Yukardan koyarsaniz sicak su
Uzerinize sigrama yapabilir.

Butln kofteleri sicak suya koyduktan sonra atesin isisini orta isiya ayarlayiniz. 25- 30 dakika kadar tencerenin
kapag! acik olarak pigiriniz.

Pismig tavuk kéftelerini delikli kepgeyle ayri bir tabaga ¢ikartiniz.

Pilavi yapmak i¢in tencereye margarini koyup eritiniz. Uzerine 4 bardak tavuktan kalan su ve ilave edilmis suyu
(toplam 4 bardak olacak) koyup kaynatiniz. Su kaynayinca pirinci icersine katip karistirdiktan sonra tencerenin
kapagdini kapatiniz. Pilavi pigiriniz. 2-3 dakika harli ateste pistikten sonra aetesin altini kisip pirin¢ler suyunu
cekene kadar kisik ateste pigiriniz ve atesin altini kapatip, tencerenin kapagini agmadan demlenmeye birakiniz.
Demlenme esnasinda tencerenin Uzerini kalinca bir mutfak havlusu ile kapatiniz. 20-25 dakika pilav
demlendikten sonra tahta bir kasikla pilavi hafif harmanlayiniz ve Gzerine dnceden pisirdiginiz tavuk koftelerini
diziniz. tencerenin kapagini tekrar kapatip hem pilavi yeniden dinlendiriniz hemde sogumus tavuk kéftelerinin
yeniden isinmasini saglayiniz. Bu ikinci demlenme esnasinda da mutfak havlusunu tencerenin tizerine kapatiniz.
Tekrar 10-15 dakika kadar dinlemis pilavi ve isinmig kofteleri biiylikge bir tabaga veya servis tenceresine
aktariniz. Uzerini maydanozla susleyip sicak olarak servis yapiniz.
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