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PATLICANLI PILAV (VEJETARYEN)

Vejetaryen Turk Mutfad
Kultdr ve Turizm Bakanlidi

1 blyUk patlican

1 bardak piring

1,5 bardak kaynar su

1 blyUk sogan

2 tath kasig dogranmig nane (veya 2 tath kasigi kuru nane)
1/4 bardak zeytinyagi

1/4 bardak misirdzi yagi

1 tath kasidi tarcin

1 tatl kasidi yenibahar

1 tath kasigi karabiber

Patlicanlar yikayin, seritler halinde soyun ve 2,5 cm kalinhginda halka halka kesin 1/4 bardak misirézi yagini
kizdirin, iyice kizdiginda patlicanlari koyup her iki tarafi iyice kizarana kadar kizartin. Kagit havlu Gsttine ¢ikartin
ve tencerede kalan yadi baska bir kizartma igin alin. Soganlari ki¢Uk kigik dograyin, 1/4 bardak zeytinyagi ile
tencereye koyup, atesin Ustiine koyun. Soganlar pembelesene kadar karistirin. Bu esnada pirinci yikayip suyunu
slizdurin ve yagdaki soganlari ekleyin. Tuz, biber, baharatlar ve taze ya da kuru naneyi ekleyerek 5 dakika
kadar karistirip pigirin. Atese dayanakli (20 cm.lik) bir pyrex tencereye kavrulmus pirinci koyup Gzerine patlican
kizartmalari yerlegtirin ve 1,5 bardaklik kaynar suyu da ekleyerek 10 dakika orta ateste, 10 dakika da kisik
ateste pisirin. Sonra kapagini agip iki kat yaptiginiz kagit havluyu yemegin Ustlne koyarak kapagi tekrar kapatin.
Servis yapmadan 6nce 15 dakika dinlendirin.

Not: Bu son 15 dakika kazanilmig zaman olarak bilinir ve pirinci kabartir.
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