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PILAVLI LALEZAR KEBABI

Kullanilacak malzeme (8 kisi icin):
1/2 kilo piring,

250 gram sigir kiymasi,

150 gram tavuk ciger, yurek ve katis,
150 gram sosis,

150 gram tereyagi,

100 gram rendelenmis kaser peyniri,
25 gram kurutulmus mantar,

2 dilim bayat ekmek I¢i,

50 gram jambon,

250 gram lor peyniri,

1 kilo domates,

3 yumurta,

1 bas sogan,

1 demet maydanoz,

bayat ekmek dilimlerini islatacak kadar sit,
1+1/4 litre et suyu,

bir fiske cevzi bevva,

yeteri kadar un,

kurutulmus ekmek tozu,

tuz ve karabiber,

1 bardak zeytinyag!.

Yapimi: Jambonla sodani kiyarcasina ince dogramali. Kurutulmus mantari sojuk suda islatmali.

Bir tencereye soganla kiyilircasina dogranmis jambonu koymali. Buna ¢ ¢orba kasigi zeytinyagiyle 20 gram
tereyagini katmali ve kabi orta i1sili bir atese oturtarak sodanla jambonu kavurmali. Soganla jambon kavrulmaya
baslayinca sosisleri icine atmali ve her yanlarini nar gibi kizartmali (Sosislerin, yagi etrafa sigratmamasi igin
bunlar kaba atmadan énce bir ¢atalla tirld yerlerinden delmeli). Sosisler kizarinca bunlari sogan ve
karisimindan ayirip tencereden ¢ikarmali. Bu defa soganl jambonun Ustline ince delikli siizgecgten gegirilmis
domates peltesini ddkmeli. Tuzlayip biberlemeli ve bunlari koyulagincaya kadar vakit vakit karigtirarak orta 1sili
bir ateste pisirmeli. Salga koyulaginca begste G¢Un( bu tencerede birakmali, beste ikisini ise bir bagka tencereye
aktarmall.

icinde salganin beste U¢l bulunan tencereye tasi ve darisi ayiklanip yikanmis pirinci atmali. Bir litre et suyu ve
100 gram tereyagiyle piring pilavini pisirmeli.

Pilav pisince bunu demlendirmeli ve atesten indirip bir kenarda sogumaya birakmali. Pilav iyice 1liyinca, hatta
mUmkinse soduyunca porselen bir kasede ¢irpiimis iki yumurtay rendelenmis kaser peynirinin Ggte biri ve bir
fincan ilik et suyuyla birlikte iyice harmanlayip bir kenara birakmali.

Beri yanda sigir kiymasiyle sitte islatildiktan sonra ufalanmig bayat ekmek dilimlerini bir porselen késeye
bosaltmali. Temizlendikten sonra yikanmig ve Kiyilircasina ince dogranmis maydanozla kalan rendelenmis kaser
peynirinin yarisini, bir fiske cevz-i bevvayi ve kalan tGglnci yumurtayla yeteri kadar tuzu kattiktan sonra kiymali
karisimi iyice yogurup igindekileri birbirine yedirmeli. Kiyma yodurulunca bundan findik iriligine parcgalar alip 1slak
iki avug arasinda yuvarlayarak kiicliclk kofteler yapmali. Kalan zeytinyadini kiigiik ve derince bir tavaya koyup
kizdirmali. Yag kizinca kéfteleri una bulayip birkag partide tavaya atip kizartmall.

Her parti kizarinca bunlari bir kevgirle tavadan stizerek ¢ikarmali ve bir kenarda duran domatesli salganin igine
atmali. Koéftelerin kizartilmasi sona erince bunlari salgayla birlikte atese oturtmall ve bes dakika kadar orta isil
ateste kaynatmali. Kéftelerden kalan zeytinyaginin igine kiyarcasina ince dogranmis tavuk ciger, yirek ve
katisini atip kizartmali. Bunlar nar gibi olunca atesin isisini iyice artirmali tuzunu serpmeli ve bir tagim
kaynatmali; atesten indirip bir kenarda sogumaya birakmali. Yiksek kenarl ve ortasi delik turta kalibi iyice yaga
bulamali. Yagin Gzerini kurutulmus ekmek tozuyla bulamali. Kalibin dibiyle kenarlarina bastirarak pilavin bor
bélimund bosaltmali. Pilavin iginde kalan bogluga énce bir kat kéfte yaymali. Bunun Ustlne tavuk ici
parcalarindan bar kat yaymali. Lor peynirinden de bir kat yaydiktan sonra kizartiimis sosisi dilimleyip yarisini
bosaltmali. Bunun Ustiine koftelerin kalanini yerlestirmeli (birkag tanesini tabagi stislemek igin bir kenara
ayirmayi unutmamali), tavuk iclerinder de bir kagik kadarini bir kenara ayirdiktan sonra geri kalanini kaliba
bosaltmali. Lor peynirini ve sosis dilimlerini de doldurduktan sonra Ustini kalan pilavla értmeli. Salcay!
gezdirerek doktikten sonra biraz kurutulmug ekmek tozu serpmeli bunun Ustiine de kiigUk pargalara bolinmds
tereyagini yaymali ve kalibi 175 dereceye goére kizdiriimis firina koyup yarim saat kadar orada birakmali. Kalibi
firndan ¢ikarinca bir kenarda bir kag dakika dinlendirmeli, sonra servis tabagina basasad! ederek icindekini
aktarmall.

Tabagin gevresini bir kenara ayiriimis kerte ve tavuk igleriyle stisledikten sonra tabagi sofraya goétirUp servis
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yapmall.
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