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ARAP PILAVI

1/2 kg kemiksiz kuzu kugbasi
2 adet ¢ekirdeksiz patlican

3 su bardagi baldo piring

4 bardagi sicak su

Et suyu

1/2 su bardag siviyag

Tuz

Biraz karanfil tozu

Eti tencereye koyun. Uzerini iki parmak gegecek sekilde su ekleyin. Etler yumusayincaya kadar haglayin, suyu
ile birlikte bekletin. Patlicanlari halka halka dograyin. Yikayip kuruladiktan sonra kizgin yagda ¢ok hafif kizartin.
Yayvan bir tencereye etleri yerlestirip, Gzerine patlicanlari dizin. Baska bir tencerede 1 saat sicak suda bekletip
yikadiginiz pirinci, yarim bardak siviyagdla birlikte hafifce kavurun. Piringler seffaflagsinca patlicanlarin Gzerine
doékan, tuzunu da ekleyin. Tencerede kalan et suyunu 3 bardak sicak su ile karistirin. Malzemelerin oldugu
tencerenin kenarindan yavasga dokin. Tencerenin kapagini kapatin ve piringler suyu emene kadar pisirin,
agzini temiz bir bezie kapatin ve 20 dakika dinlendirin. Diiz bir servis tabagina tencereyi ters gevirerek pilavin
seklini bozmadan bosgaltin. Uzerine karanfil tozu serperek servis yapin.

ML® Hicaz Pilavi icin tiklayinML® Arap Corbasi icin tiklayin
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