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G%,f’ Mangez, buvez mais n'abusez pas (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Les recettes de cuisines

Riz Sultan Resat
Sultan Resat Pilavi

2 tasses deriz

1,5 tasse a thé d'huile

3 tasses de bouillon de beeuf ou de l'eau
1 cuillére a café de sel

Pour le Kefta ;

300 gr. Beeuf haché

1 petit oignon

1 tranche épaisse de pain rassis

1 pincée de sel

1 pincée de poivre noir

4 cuilleres a soupe d'huile végétale

1 cuillére a soupe de pate de tomate
1,5 tasses a thé d'eau

# Nettoyez le riz, puis laissez attendre dans I'eau tiede, salée au citron pendant V2 heure. A la fin du temps,
nettoyez avec de I'eau fraiche quelquefois. Sortez dans le filtre.

# Mettez 1,5 tasse d'huile dans une casserole, quand elle chauffe, rajoutez du riz filtré et du sel. Laissez cuire a
moyenne température en mélangeant régulierement pendant 5 minutes.

# Rajoutez 3 tasses de bouillon de boeuf ou d'eau. Laissez cuire a moyenne température pendant 10 minutes
puis a basse température pendant 10 minutes. Placez une serviette absorbante entre le couvercle et la
casserole puis laissez reposer pendant "2 heure.

# Pendant ce temps, préparez le kefta du riz ; Rapez des oignons dans le pain rassis, mélangez le contenu.
Rajoutez de la viande haché, du sel et du poivron noir. Pétrissez puis faites des keftas en forme de bille.

# Mettez 4 cuilleres a soupe d'huile végétale dans une grande poéle, rajoutez les keftas quand I'huile chauffe.
Laissez cuire les keftas, puis rajoutez 1,5 tasse de pate de tomate mélangé dans I'eau tiede. Laissez cuire avec
le couvercle fermé pendant 15 minute a basse température.

# Mélangez le riz reposé sans casser le riz. Placez dans un bol mouillé, puis tournez sur une assiette plate.

# Placez les keftas sur le riz puis servez.

N-B: Vous pouvez remplacez la pate de tomate par des tomates selon la saison.
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