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SEBZELI KOFTELI KALPLI PILAV

PILAVI ICIN:

2 su bardagi piring

1 corba kasigi margarin
yarim ¢ay bardagi siviyag
1 su bardag et suyu (kaynar su)
1 ¢cimdik safran

Tuz S

KOFTESI ICIN:

350 gram kiyma

1 adet yumurta

1 klicUk sogan

2 ¢orba kasiJi galeta unu
1 tutam maydanoz

2 tath kasig tuz

1 tath kagigi karabiber
iC HARCI ICIN:

1 su bardagi bezelye

2 adet havug

UZERI ICIN:

Yeterince ketcap
Yeterince mayonez

Once pilavimizi hazirlayalim. Piringlerimizi yikayip siizgecten gegiriyoruz. Tenceremizin igerisine siviyagi ve
margarini alip piringleri, safrani ve tuzunu ilave ediyoruz. 3-4 dakika kavurduktan sonra et suyu ve kaynar suyu
ilave edip, kisik ateste pisirip, kenara demlenmeye aliyoruz. Karigtirdiktan sonra kalp seklinde servis tabagina
aliyoruz. Simdi kalp seklindeki kéftelerimizi yapalim. Karistirma kabina kiymayi aliyoruz. Yumurtayi kirip sogani
rendeliyoruz. Ince dogranmig maydanozu, tuzunu, karabiberini, galeta ununu koyup bir gtizel yoguruyoruz.
Kéftelerimizi 7 pargaya ayirip, yuvarlayip yassi hale getiriyoruz. Sonra yagdlanmis firin tepsisine alip elimizle kalp
sekli veriyoruz. 180 derecelik firinda pisiriyoruz. Kiip dogranmis havugla birlikte bezelyeyi hagliyoruz. Firinda
pisirdigimiz koftelerin Gzerine suyu stizdUrUlmusg sebzeleri paylastirip, kenarlarina yaglh kagittan hazirlanmig
kUlahlarin igerisine mayonez, ketgap doldurup kalp seklinde sikiyoruz. Pilavimizin Uzerine ve servis tabaginin

kenarlarina dizerek servise hazir hale getiriyoruz.
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