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PATLICANLI IG PILAV

2 adet patlican

1,5 su bardagdi piring

2 ¢orba kagigi dolma fistigi
1 adet sogan

2,5 ¢orba kasigi kus GzOmi
1 cay kasigi targin

1 cay kasigi dolma bahari
Yarim ¢ay kagigi karabiber
1,5 ¢ay bardagi zeytinyadi
2-2,5 su bardadi sicak su
Tuz

Alacali soyup kip kip dogradigimiz patlicanlari kizartip, yagini stizdiikten sonra bir kenara alalim.
Onceden sicak su ile islattigimiz pirinci, stizip onu da bir kenara alalim.

Pilavi yapacagimiz tencerenin i¢ine zeytinyaginin yarisini koyalim.

Dolma fistigimizi yakmadan pembelesinceye kadar kavuralim.

Daha sonra soganlari ilave ederek kavurmaya devam edelim.

Rengi dénmeye yakin, daha 6nceden kizarttigimiz patlicanlari ekleyelim.

Tdm malzemeyi 2-3 dakika orta hararetteki ateste kavuralim.

Yikanmig ve stizimUs pirincimizi de ilave edelim.

Bu arada tahta kasikla kavurmaya devam ediyoruz

Bu karigima dolma bahari, karabiber ve targini da ekleyelim.

Kavurma iglemimiz bitince tzerine kug GzUmUin0 ekleyelim.

Hazirlamig oldugumuz sicak suyu, zeytinyagi ve tuzu da en son pilav harcimiza ekleyip, énce harli daha sonra
kisik atese alalim, suyunu gekene kadar pilavi pigirelim.

Uzerine bir sofra bezi drterek 15-20 dakika demlendirelim.
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