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PATLICANLI BULGUR PILAVI

4 yemek kasigi zeytinyagi
2 su bardagi bulgur

2 adet patlican

1 adet limon kabugu rendesi
2 adet kuru sogan

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber
Ceyrek demet feslegen
Geyrek demet dereotu

1 yemek kasigi pul biber
4 su bardag sicak su

2 adet patlicanin soymadan, 1 santimetrekip buyUkliginde dograyiniz. Orta boy bir tavanin igerisine 1 su
bardadi sivi yag koyup kizdirin. Kestiginiz patlicanlar kizgin yaga atip kizartin. Bir servis tabaginin icerisine kagit
havlu koyup kizaran patlicanlar bir kevgir yardimiyla yagi sizilmesi igin Gzerine ¢ikarin. 2 adet kuru sodani
Once ortadan ikiye kiguk kiiclk kesin. Baska bir orta boy tavanin igerisine 4 yemek kasigi zeytinyad koyup,
kizdirin. Sonra igine ince ince dogranmig soganlari atip altin sarisi rengi alana kadar kavurun. Geyrek demet
feslegen ve dereotunu ince ince kiyin. 1 limonun kabugdunu rendeleyin. 2 su bardagi bulguru, tel stizgecin
icerisinde soguk suyla yikayin. Kavrulan sodanlarin igerisine bulguru ekleyip yaklasik 4-5 dakika pismeye
birakin. Bulgurlar kavrulduktan sonra igine sirasiyla 1 tath kagigi tuz, 1 yemek kagigi seker, 1 yemek kasigi pul
biber, 1 cay kasigi karabiber, bir adet rendelenmig limon kabugunu koyup karistirin. Uzerine patlicanlari ve 4 su
bardadi kaynar suyu ilave edip kaynamaya birakin. Pilav suyunu ¢ektikten sonra Uizerine ince ince dogranmig
feslegen ve dereotunu ekleyerek servis yapin.
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