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FIRINDA DAVET PILAVI

1 su bardagi nohut

2 su bardagi piring

2 sogan

3 domates

3 sivri biber

4 patlican

500 gr kuzu eti

2 su bardagi su

3 yemek kasigi tereyagi
3 bardk et suyu

1 bardak sivi yag

1 cay kasigi karabiber
Tuz

Nohutu bir gece 6ncesinden bol soguk su ile 1slatarak sismeye birakin. Uzerini 2 parmak asacak kadar su ile
tencereye koyun. Bir tagim kaynatip kdplguni alarak yumusayincaya kadar haslayin ve stizdirin. Pirinci ik
suda 15 dakika bekletin. Nisastasi akip suyu durulagincaya kadar yikayin ve bir sizgece ¢ikarin. Sodanlari ince
ince kiyin. Domateslerin arkalarina arti bigiminde birer kesik atin, kaynar suya batirip ¢ikararak kabuklarini
soyun, kip kip dograyin. Biberleri, saplariyla tohumlarini temizleyip, ince ince dograyin. Eti 2 bardak su ile
birlikte bagka bir tencereye koyun. Bir tagim kaynatip képugund alin. Atesi kisip, kapagdini kapatin, etler suyunu
¢ekip yumusayincaya kadar pisirin. Tereyadini ayn bir tencerede eritin. Yag kizinca soJanlari icinde
pembelesinceye kadar kavurun. Biberleri ve domatesleri ekleyip, 3-4 dakika daha kavurmayi strdirin. Etleri ve
nohutlar da katip, karigtirin. Tuzunu ve biberini ayarlayin. Atesi kisip, kapagini kapatarak yaklasik 10 dakika
pisirin. Et suyunu bir tencerede kaynatin. Tuzunu ayarlayip, pirinci salin. Yeniden kaynatip, atesi kisin. Kapagini
kapatarak, piringler suyunu gekinceye kadar, yaklasik 15-20 dakika pisirin. Atesten alin. Firininizi 180 C[2] ye
getirip 1sitin. Onceden sap kismini alip, 2 cm. kalinliginda uzunlamasina dilimledidiniz patlicanlarin Gzerlerine
tuz ve biraz su serpin, stizgece koyarak 20 dakika aci suyunu atmasi igin bekletin. Yikayin ve slizdirin. Tavada
kizdirdiginiz aygicek yaginda. her iki yani altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Stzdlrerek yagdan ¢ikarip
Uzerine kagit havlu serilmis bir tabaga aktarin. Tencerenin agzina bir kagit havlu yerlestirin. Kapagdini kapatarak
yaklasik 10 dakika dinlenmeye birakin. Borcam oval tencere igine, patlican dilimlerini uzunlamasina yan yana
dizin. Ortasina hazirladiginiz pilavi bastirarak doldurun. Tencerenin kapagdini kapatarak tersyiz edin. Davet
pilavinizi firna sirip, yaklasik 15 dakika pisirin. Firindan alip, sicak olarak servis yapin.
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