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משרים את האורז במים רותחים למשך שעה וחצי עד שלוש. לאחר מכן מבשלים את האורז בסיר 

. מבשלים את האורז עד שהוא מתרכך כמעט לגמרי. בשלב זה מוציאים ים רותחיםמהרבה עם 

שבסיר עד ול האורז ישוממשיכים בב יחים על צלחת קטנה בצדנגדושות של אורז ומ ארבע כפות

 עד להשחמה.מטגנים  בסיר גדול נוסף.חים ינמקצצים את הבצל ומ .שהוא מתרכך לגמרי

 שום כתושותשיני  , שתיפומפייהלאחר שגורדו בצורה גסה על את שני הגזרים לסיר ם מוסיפי

מערבבים , ורסק עגבניות מרוסקותעגבניות  ,מוסיפים מים עד אמצע הסירומערבבים היטב. 

בינתיים בתוך  .לפי הטעם(פריקה ופפלפל , )תוך כדי ניתן להוסיף מלח ומביאים לרתיחה שוב

 וארבע כפות האורז שהנחנו בצדיחד עם הבשר  נותרושמניחים את שני שיני השום  קערה

מעט  קטניםיוצרים כדורים  וסיפים מלח ופלפל לפי הטעם.ומערבבים היטב בעזרת הידיים. מ

ר עם הרוטב )רק לאחר שרתח(. מבשלים על אש נמוכה כשעה עם ומניחים בסי טניסמכדור 

מנת לצמצם את הרוטב על  –ומגבירים מעט את האש מכסה. כעבור שעה מסירים את המכסה 

יחד את כדורי הבשר מגישים  .לשכוח לערבב מדי פעם בזמן ההכנהלא  – פכו לסמיך יותרולה

 ויוצקים מעל הכל את הרוטב.רז עם האו

  

 

 .ורי הבשר בזמן ההכנהדניתן להוסיף חופן פטרוזיליה קצוצה לכ 

 להחליף קופסת רסק עגבניות אחת בכוס של קטשופ מתקתק.ניתן  
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