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ETLI PATLICANLI BULGUR PILAVI

2 adet kemer ince uzun patlican
2 su bardagi bulgur

1 cay bardagi arpa sehriye

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 cay bardagi zeytinyad

2,5 su bardagi su

400 gram kusbasgl kuzu eti

1 adet sogan

3-4 adet domates

2 dig sarimsak

1 cay kasigi seker

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
2 adet sivri biber

Oncelikle etleri tencereye koyup iyice suyunu birakip gekinceye kadar pigirin. Daha sonra (izerine yagi,
rendelenmis domatesleri, sarimsaklari, sekeri ekleyip sadece domatesin suyunda etleri pismeye birakin. Pilavi
hazirlamak igin patlicanlari kip kip dograyip yikayin ve suyunu sikip yagda kizartin. Tencerede tereyagini
koyup arpa sehriyeyi kavurup tzerine bulguru ekleyin ve suyunu verin. 25-30 dakika pisirip patlicanlari ekleyip
karistirin ve servis tabagina alip yaninda pisen etleri ikram edin.

Fotograf "mahperi" tarafindan génderildi. 06.06.2015
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