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PILAVLI SALTANAT KEBABI

Kullanilacak malzeme (4 kisilik):

2 bardak piring

3 bardak et suyu

200 gr tereyagi

200 gr koyun kiymasi

100 gr salamuraya yatiriimig veya fiime edilmis dil
50 gr rendelenmis gravyer peyniri
25 gr kurutulmus mantar

2 corba kagsiJi domates salcasi
sUtte islatiimig bir dilim bayat ekmek
1 klicUk bas sogan

yarim demet maydanoz

2 yumurta

1 tutam cevz-i bevva

4 corba kasigi zeytinyagi

yeteri kadar tuz

karabiber

un.

Yapiligt:

Dil, makine yardimiyla kiyma haline getirilir. Bir savarin kalibi yaglanir. Yayvan porselen bir k&seye koyun
kiymasi ve kiyma haline getirilmis dil konur, Ustiine tuz ve karabiber serpilir. lyice sikildiktan sonra ufalanmig
bayat ekmek, rendelenmis peynir, ince ince dogranmis maydanoz, cevz-i bevva, iki yumurtanin sarisi katilp
iyice yogurulur. Ceviz blyukliginde pargalar koparilip iki avug arasinda yuvarlak kofteler yapilir. KG¢Uk bir
tencereye 50 gr tereyagdi 4 ¢orba kasigi zeytinyadi konup orta atese oturtulur. Yag kizinca una bulanmig kofteler
birka¢ defada tencereye atilip nar gibi kizartilir. Kéftelerin kizartilmasi bitince, az miktarda ik suda veya et
suyunda eritilen domates salgasi tencereye dokuildr. Bir iki defa karistirdiktan sonra, kéfteler ilave edilir.
Tencerenin kapagi kapatilir, ateg hafifletilir ve kofteler bu salgada yavag yavas pigirilir. Sogan rendelenir ve
baska bir tencereye konur. Ustiine kalan tereyagi ilave edilerek kuvvetli atege oturtulur. Tahta kagsikla
karistirilarak soganlar pembelesip yumusadiktan sonra, sikilarak suyu alinmis mantarlar ufalanarak konur.
Soganlar pembelesinceye kadar, karigtirilarak kavurmaya devam edilir. Soganlar kavrulunca, ylkanmig ve suyu
sUzulmUs piring katilir. Piring de 1-2 dakika karigtirilarak kavrulur. 3 bardak et suyu dokilUp tuz ve karabiber
ilave edilerek, pilav pisirilir. Pilav demlenince, yaglanmig sava-rin kalibina bastirarak (hi¢ bosluk kalmamasi icin)
bosaltilir. Kalip servis tabagina bas asagdi edilerek bi¢imi bozulmadan aktarilir. Pilavin ortasindaki bosluga ve
cevresine pismis olan kofteler yerlegtirilir. Salgasi da ortaya bosaltildiktan sonra sicak sicak servis yapilir.
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