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ETLI PATLICANLI PILAV

1 kg patlican(iri ve kalin tercih edilmeli)

2 su bardagi piring

1/2 kg yagsiz kugbas! et

200 gr haslanmis ve kabuklari soyulmus kestane
200 gr haslanmig ve kigik dogranmig mantar
tuz

karabiber

kizartmallk yag

1 ¢corba kasigi tereyag

2 su bardagi et suyu

2 su bardagi su (sicak olmal)

Patlicanlar alacali soyulur ve bir parmaktan biraz daha ince uzunlamasina kesilir. Sivi yagdin igine tereyagi
eklenir ve patlicanlar yag iyice kizinca iyice pembelesinceye kadar kizartilir. Ne kadar ¢ok kizarirsa o kadar
lezzetli olur. Kizaran patlicanlar kadit havlu tzerine birakilir ve fazla yagi ¢ektirilir. Bu arada piring beyaz suyu
tamamen kayboluncaya kadar yikanir ve kugbasgi etler iyice haslanir. Cukur bir borcam yada tencereye
patlicanlar yan yana tim tencereyi kaplayacak sekilde dizilir. Patlicanlarin ince kisimlari dista kalmalidir. Daha
sonra borcama patlicanlarin Gzerine kusbasi etlerin yarisi konur. Bunun tzerine pirincin yarisi eklenir. Pirincin
Uzerine haglanmis kestane ve mantar dokdilir ve bunun Uzerine kalan piring eklenir. En Uste kalan et konur ve
icine arzu edilen miktarda tuz ve karabiber karigtirimig 2 su bardadi sicak su ve et suyu eklenir. Daha sonra
uclari tencereden sarkan patlicanlar tek tek kapatilir. Yemek o an tencere i¢inde bir balkabagi gériniimiindedir.
Daha sonra yemegimiz énceden iyice isitilmig firnda suyu tamamen ¢ekilinceye kadar pisirilir. Firindan ¢ikinca
d0z bir tepsiye ters gevrilir ve dilimlenerek kesildikten sonra afiyetle yenir.
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