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HATAY MAKLUBESI

Emine Beder

2 su bardagi piring

2,5 su bardagi et suyu veya su

1/2 ¢ay bardag@i sivi yag

1/2 su bardag sivi yag (kizartmak igin)
1 ¢orba kasigi sivi yag (Uzeri igin)

250 gr. kugbasi et (bonfilelik et tercih edilir)
3 orta boy patlican (kemer patlican)
50 gr. badem (kiyilmig)

tuz

karabiber

1/4 limon suyu

Piringleri ilk, tuzlu ve limonlu suda yarim saat bekletelim. Patlicanlari alacali soyup boyuna uzun dilimlere
keserek tuzlu suda yarnm saat bekletelim. Patlican dilimlerini yikayip kurulayarak kizgin sivi yagda arkali dnl{
hafifce kizartip bekletelim. Bir tencereye etleri alip biraktiklari suyu gekene dek ara sira karistirarak kavuralim.
Etlerin Gzerini 2 parmak asacak kadar sicak su ve tuz ekleyerek yumusayana dek haglayalim. Patlican
dilimlerini, yuvarlak tabanl bir tencerenin kenarlarina bir uglar dista ve ortasi bos kalacak sekilde yan yana ve
araliksiz siralayalim. Ortadaki bosluga etlen yayalim. Piringleri birkag su nisastasi gidene dek yikayip suyunu
iyice sUizelim. Tencereye sivi yagd alip piringleri ekleyerek seffaflasana dek kavurup atesten alalim. Piringleri
etlerin Uzerine yayarak sicak et suyunu ekleyip tuzunu ayarlayalim. Pilavi agir ateste pirin¢ler suyunu ¢cekene
dek hi¢ karistirmadan pisirip atesten alarak 15-20 dk. demlendirelim. Pilavi servis tabagina ters ¢evirerek
tencereden cikaralim. Sivi yagi kizdirip bademleri ekleyerek yarim dk. kavuralim. Bademli yagi pilavin Gzerine
gezdirerek servis yapalim.
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