Ali Pasa Pilav1

Malzemeler (6-8 kisilik):

Pilav icin:

4,5 yemek kasig1 (150 gr) Teremyag Gurme Kaymakl

3 su bardagi (600 gr) piring (yarim saat 6énceden tuzlu sicak su ile 1slatilmis)
6 su bardagi (1,2 1t) sicak su

1 tath kasig1 tuz

Koftesi icin:

500gr kiyma

1 cay bardagi ekmek ici

1 adet orta boy sogan (rendelenmis)
1 tath kasig1 tuz

1 cay kasig1 kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

1 adet yumurta

Kofteleri pisirmek igin:

2 yemek kasig1 (70 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
2 yemek kasig1 (40 gr) un

1 kase domates (kiip seklinde dogranmis)

1 cay kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

Siislemek icin:
Birka¢ dal maydanoz

Hazirlanis::
Oncelikle koftemiz icin gerekli olan tiim malzemeleri bir kaba alip yoguruyoruz. Sonrasinda
koftelerimizi minik misketler seklinde yuvarlayip una buluyoruz. Bir tavada Teremyag Gurme
Kaymakli'miz1 eritip icine koftelerimizi ekleyerek kizartiyoruz. Daha sonra ayni tavanin icine
dogranmis domatesimizi, tuz ve karabiberimizi alip sosumuz koyulasana kadar koftelerimizi
pisiriyoruz.



Pilav icin Teremyag Gurme Kaymakl'mizi tenceremizde eritiyoruz. icine yikanmis
piringlerimizi ilave edip pirinc¢lerimiz seffaflasana dek kavuruyoruz. Son olarak olciilii suyumuzu
ve tuzumuzu ekleyip pilavimizi kisik ateste pismeye birakiyoruz.

Pilavimiz suyunu cektikten sonra altin1 kapatip 10 dk. demlendiriyoruz. Pilavimizi ortasi delikli
bir kaba alip sekillendiriyoruz. Daha sonra servis tabagimiza ters cevirip ortasina koftelerimizi
dolduruyoruz. Son olarak lizerine maydanoz serpip servis yapiyoruz.

Piif Noktasa:
Koftelerimizi kizartirken yagimizin iyice i1sinmis olmasina dikkat edelim. Aksi taktirde
koftelerimiz sulanacaktir.



