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HANIM PILAVI

MALZEMESI:

2 su bardagi piring

1/2 kg. kugbasi kemiksiz koyun eti
4 adet patlican

1/2 su bardagi siviyag

2 corba kasigi katiyag

6 su bardagi su

Yeterince tuz, biber

YAPILISI:

Tencereye etlerinizi koyup suyunu gektirin. Biraz su ilave edip etlerinizi haglayin. Yar pismis haldeyken tuzlayin.
Etler haslaninca atesten indirin. Patlicanlari alaca soyup, tuzlu suda bekletip acisini alin. Daire seklinde kesip,
kizgin sivi yagda kizartin. Dibi yuvarlak bir tencereye patlicanlari, kenarlarina kadar déseyin. Haslanmis etleri
tencerenin ortasina 6bek yaparak yerlestirin. Yikayip stizdiguniz piringleri et 6begini ve tencerenin kenarlarina
dizdiginiz patlicanlari bozmadan yavasca tencereye koyunuz. Tuzunu, biberini ekiniz. Eti hasladiiniz sudan alti
bardak alip iginde katiyag eritip yavasca tencereye dékimuz. Orta hararetli ateste suyunu ¢ekene kadar pilavi
pisirin. Sakin pilavin suyunu fazla kaynatmayin, ¢lnki patlicanlarin sekli bozulur. Piringler suyu tamamen
cekince, tencerenin (istiine bir servis tabagdi kapatip ters yiiz ediniz. Ustiinii bir havlu ile értiip yarim saat
demlendiriniz. Zamani gelmce tencereyi yavasga servis tabagindan alip, patlicanli hanim pilavini ikram ediniz.
Galisan hanimlar, "Buna zaman ister" diye vazge¢cmeyin hemen.

Not: Bu pilavin bir baska takdim sekli daha var. Etli pilavinizi pisirin. Patlicanlari kizartin. Bir porsiyonluk bakir
veya borcam (Isiya dayanikli cam) kaselerin icine hafifce yaglayip kizarmis patlicanlari dizin, i¢ine henlz pismis
pilavinizi yerle§t|r|n servis tabagina alt Uist edin. ikram ederken kasenizi servis tabagindan alin. Uzerini yesil
zeytin, sodan halkalari ile sUsleyip ikram edin.
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