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ALI PASA PILAVI

2,5 Su bardag piring

3 Corba kasigi tereyagi
1,5 Tath kasigi tuz

4 Su bardagi su

250 gr. koftelik kiyma

1 Dilim bayat ekmek ici

1 Corba kasigi kus Gzimi
1 Corba kasigi cam fistig
1 Cay kasigi karabiber

# Ekmek ici 1slatilir sikilir, Gzerine kiyma tuz, karabiber konur, 5 dakika yogrulur. Misket buyUkligunde kofteler
yapillir.

# Pirin¢ tuzlu suda yarim saat dinlendirilir, yikanip stzulUr.

# Pilav tenceresine yag konur, tzerine fistik ve GzUm eklenir, biraz kavrulunca, piring eklenir 4 - 5 dakika birlikte
kavrulur.

# Uzerine kaynar su ve tuz konur. Tencerenin kapagi kapali olarak énce harli sonra kisik ateste 17 dakika
pigirilir.

# Pilav piserken kofteler de sihhi olmasi i¢in 1zgarada pisirilir.

# Pilav pisince hazirlanan kofteler tGzerine serpilir. Tencerenin tzerine bir kagit havlu 6rtilir. 20 dakika
dinlendirilir.

# Dinlenme sonrasinda, hafif karistirilarak servis yapilir.

Not: Pilavin kéftesine arzu edilirse ¢ok kigik bir kuru sogan rendelenir. O zaman, kéftenin bayat ekmegini
Islatmaya gerek yoktur.
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