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PATLICANLI BIBERLI BULGUR PILAV!

1 adet bostan patlicani
2 corba kagiJi tereyad
1 adet blylUk sogan

5 adet uzun sivri biber
1 adet blylk domates
2 su bardagi pilavlik bulgur
3 su bardagi sicak su
4-5 dal nane

Tuz

Karabiber

Pulbiber

Patlicani alacali soyup, kiiglk kipler buyUkliginde dograyin ve acisini almak igin tuzlu suda 10 dakika bekletip
siiziin. 2 kagik sana mutlu aile'den bir tavaya alip, yemeklik dogranmig sogani rengi dénene kadar kavurun.
Uzerine ince kiyllmig biber ve patlicani ilave edin. Patlicanlar yumusayinca, rendelenmis domates, tuz, karabiber
ve pul biber ekleyin. Domates suyunu yari yariya ¢ekince ocaktan alin.

Bulguru yikayip siiziin. 1 kagik tereyagini bir tencereye alip bulguru strekli kanstirarak 5 dakika kavurun.

Uzerini gegecek kadar sicak su ekleyin. Pilav suyunu yari yariya ¢ekince, patlicanli harci Gzerine ilave edin.
Tamamen suyunu ¢ekene kadar pisirip altini kapatin. Bir miktar naneyi incecik kiyip pilavia karistirin.
Tencerenin Uzerine kagit havlu serip, kapagini kapatin. 10 dakika demlendirdikten sonra servis yapin.

Not: istege bagl 1 kasik tereyagini pilavinizin ortasina koyup agzini éyle kapatabilirsiniz. Servis sirasinda lzerini
nane ile susleyebilirsiniz.
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