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SULTAN RESAD PILAVI

500 gr. piring

3 bardak sicak su

7 ¢orba kagiJi tereyagdi
Tuz, karabiber

KOFTE IGIN:

200 gr. kiyma

2 orta boy domates veya 50 gr. tuzsuz domates salgasi
1.5 ¢orba kasidi tereyagi
1 klicUk sogan

1 dilim bayat ekmek
Yarim kahve fincani su
Tuz, karabiber

Piring. 2 corba kasigi tuz ilavesiyle Uzerini kaplayacak kadar sicak suda bekletilir. Soguyunca suyu dékaldr ve
hafifgce ovalanarak birkag kez yikanir ve slizgece alinir. Yagin timu bir tencerede az kizdinlir, piring ilave edilir
ve 10 dakika kuvvetli ateste kavrulur. 3 bardak sicak su ile 1 silme ¢orba kagiJi tuz katilir; kapak kapatilarak
piring suyunu ¢ekinceye kadar orta ateste pisirilir. Pistikten sonra pilav ¢ok kisik ateste demlenmeye birakilir.
Diger tarafta iki kere ¢ekilmis kiymaya, islatilip sikilmis ekmek i¢i, rendelenmis sogan, yarim tath kasigi tuz ve 1
kahve kagsidi karabiber katilarak 5 dakika yogrulur. Findik blyUklGgunde iri parcalar kopanlarak islatiimis avug
icinde yuvarlanip kiguk kéfteler hazirlanir. Kéfteler yagda tencere sallanarak pembelesinceye kadar kizartilir.
Kabugu soyulmus, kicik dogranmis domates veya yarim fincan suda eritilmis salga eklenir, 5 dakika sonra ise
yarim fincan su ilave edilerek kéfte suyunu biraz ¢cekinceye kadar 15-20 dakika pisirilir. Demlenen pilav iyice
karnstinlir, bir servis tabagina alinir. Pilavin ortasi havuz gibi acildiktan sonra suyunu ¢ekmis kofteler salgasiyla
yerlestirilir ve servis yapilir.
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