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DAVET PILAVI

Nohut 1 su bardagi

Su 2 su bardagi

Piring 2 su bardagi
Kati yag 3 ¢orba kasiJ
Sogan 2 adet

Et suyu 3 su bardagi
Domates 3 adet
Aygicek yagdi 1 su bardagi
Sivribiber 3 adet
Karabiber 1 ¢ay kasiJ
Patlican 4 adet

Tuz yeterince

Kuzu eti 500 gr.

Nohutu bir gece 6ncesinden (ya da en az 6 saat 6nce) bol soduk su ile islatarak sismeye birakin. Uzerini 2
parmak asacak kadar su ile tencereye koyun. Bir tagim kaynatip képUgunu alarak yumusayincaya kadar
haslayin ve stzdurun. Pirinci ik suda 15 dakika bekletin. Nisastasi akip suyu durulagincaya kadar yikayin ve bir
slizgece ¢ikarin. SoJanlari ince ince kiyin. Domateslerin arkalarina arti (+) bi¢ciminde birer kesik atin. Kaynar
suya batirp ¢ikararak kabuklarini soyun. Kiguk kipler halinde dograyin. Biberleri, saplariyla tohumlarini
temizleyip, ince ince dograyin. Patlicanlari, sap kismini alip, 2 cm. kaliniginda uzunlamasina dilimleyin.
Uzerlerine tuz ve biraz su serpin, stizgece koyarak 20 dakika aci suyunu atmasi icin bekletin. Yikayin ve
sUizdurdn. Eti 2 bardak su ile birlikte bagka bir tencereye koyun. Bir tagim kaynatip kdpuguni alin. Atesi
kisip,kapagdini kapatin. Etler suyunu ¢ekip yumusayincaya kadar pisirin. Kati yag ayr bir tencerede eritin. Yag
kizinca soganlari iginde pembelesinceye kadar kavurun. Biberleri ve domatesleri ekleyip, 3-4 dakika daha
kavurmayi sird0r0n. Etleri ve nohutlar da katip, karnistirin. Tuzunu ve biberini ayarlayin. Atesi kisip, kapagdini
kapatarak yaklasik 10 dakika pisirin. Et suyunu bir tencerede kaynatin. Tuzunu ayarlayip, pirinci salin. Yeniden
kaynatip, atesi kisin. Kapagini kapatarak, pirincler suyunu gekinceye kadar, yaklasik 15-20 dakika pisirin.
Atesten alin. Firininizi 180 C[7] ye getirip 1sitin. Aygicek yagini tavada kizdirin. Patlicanlari tavaya yerlestirip, her
iki yani altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. StizdUrerek yagdan ¢ikarip Uzerine kagit havlu serilmig bir
tabaga aktarin. Tencerenin agzina bir kagit havlu yerlestirin. Kapadini kapatarak yaklasik 10 dakika dinlenmeye
birakin. Derin ve genisce bir kasenin icine, patlican dilimlerini uzunlamasina yan yana dizin. Ortasina
hazirladiginiz pilavi bastirarak doldurun. Bir Borcam firin tepsisine ters ¢evirin. Tepsiyi firina sirlp, yaklasik 15
dakika pisirin. Firindan alip, sicak olarak servis yapin.
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