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YUFKALI ALI PASA PILAVI

2 kahve fincani beyaz fistik

1 dilim beyaz ekmek ici

200 gram az yagh koyun kiymasi
1/2 tath kasigi tuz

Az karabiber

1 kahve fincani un

2 corba kasi§i tepeleme yag

2,5 su bardag piring (500 gram)
4,5 su bardag tavuk suyu veya et suyu (yoksa su)
3 corba kasiJi yag (125 gram)

1 tath kasidi tuz

1 adet hazir yufka

Uzeri igin; tereyagi

1) Beyaz fistigi yikayip 20 dakika suda i1slayarak stizdUrinUz. Ekmek igini bol suda 10 dakika islatip sikarak
slzdirin0z.

2) Bir kaba ¢ikarip Gzerine kiymayi, tuzu, biberi ilave ediniz.

3) lyice yogurup kiclik findik blyUkligunde yuvarlayarak kéfteler yapiniz ve hafif unlanmis bir tepsiye koyunuz.
4) Sonra tavada 1 kasik kizgin yagda 1'er dakika altiist ederek ve sallayarak kofteleri kizartiniz ve bir kaba
bosaltiniz.

5) Bagka bir tavaya kalan yagi koyup kizdirip fistidi ilave ediniz. Hafifce karistirarak sarartiniz. Sonra atesten
aliniz.

6) Pirinci temizleyip bir tencereye koyarak Uzerini 4 parmak kapatincaya kadar ilik su ile doldurup icine 2 ¢orba
kasiJ! tuz ilave ediniz ve karistirip 2 saat suyun icinde bekletiniz.

7) Ayni tencerede pirinci kirmadan ve dékmeden karistirarak 4-5 defa suyunu stizdirlp yikayiniz ve bir siizgece
¢ikarip suyunu tamamen siizdirindz.

8) Bir tencereye yadi koyup, kizartiniz. Pirinci ilave ederken orta ateste bir kevgirle altiist karigtirarak 4 dakika
kavurunuz.

9) Sonra tuzunu ve kaynar olarak et suyunu ilave ederek 4 dakika kuvvetli ateste kavurup 1 kere karigtirdiktan
sonra kapag@ini kapatarak firinda veya agir ateste 17 dakika pisiriniz.

10) Atesten alip 20 dakika dinlendirdikten sonra kéfte ve fistiklari ilave ediniz. Karigtirariniz.

11) Gukur, atese dayanikl bir kabin i¢ini yaglayiniz. 1 adet yufkay masaya 6rtl 6rter gibi kenarlarindan
tagirarak kabin igine yatirmadan yayiniz. Yirtilan kisim olursa yirtik yere bir parca yufka koyunuz.

12) Yufka ile kapli kabin igine pilavi koyup kenarlarindan sarkan yufkalarla pilavin Gstinl kapatiniz.

13) Uzerini tereyagi ile yaglayarak firina slrerek orta hararette alt ve Ustiind kizartiniz.

14) Sonra alt ve st gevirerek servis yapiniz.
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