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PATLICANLI KIYMALI PILAV

Kullanilacak malzeme (4.5 kisi icin):
1 kilo patlican,

750 gram yagsiz kiyma.

3 bardak pilavlik piring,

3 bardak et suyu,

150 gram tereyagi,

1 bardak zeytinyagi,

1250 gram olgun domates,

50 gram gamfistid,

yeteri kadar tuz.

Yapimi;

Patlicanlari alaca denilen bicimde soyduktan sonra ikiser santim kalinliginda yuvarlak dilimlere dogramali. Bu
dilimleri bir tarafa egik birakilan blytkge bir tabada yanyana yerlestirmeli. Tuzlayip bir saat kadar bdylece
birakmali. Patlicanlar aci bir su koyverince bu suyu doktikten sonra patlican dilimlerini bol suda yikayip kurula,
mall.

Tel 1zgarall tava tenceresine zeytinyagini koyup kizdirmali. Yag kizinca patlican di. limlerini igine atmali ve nar
gibi kizartmali. Sonra kabi atesten almali, tel kafesi havaya kaldirip yaglarinin stizilmesini beklemeli.

Bu igler olurken orta boy bir tencereye kiymayi koymali, tuzlamali ve bir dakika kadar karistirarak boértttirmeli. Bu
slire sonunda tereyagdini katmali ve tahta kasikla karistirarak kiymayi kavurmaya baglarken ¢gam fistigini
serpistirmeli. Kiyma hafif¢e kavrulunca bunu kasikla tencerenin dibine yaymali. Bunun Ustiine zeytinyagi
sUzUlmOs patlican dilimlerini yaymali. Onlarin Gstiine de kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri ¢cikariimis ve yuvarlak
dilimlere dogranmig domatesi yaymali. Bun. larin Ustiine de yikanmig ve suyu stzilmus pirinci bogaltmal.
Pirincin Ustlne bir yemek tabagini ters oturttuktan sonra ¢ bardak et suyunu bosaltmali. Kabin agzini érttikten
sonra tencereyi hafif bir atese oturtmali. Tenceredekiler iyice kaynayinca ters oturtulmus tabagi kaldirmali.
Sadece piring kismini, hafifge karistirdiktan sonra tencerenin kapagini tekrar értiip daha hafif ateste pilavin
pismesini beklemeli. Pirin¢ suyunu ¢ekince tencereyle atesin arasina bir sa¢ oturtmali veya tencereyi mangala
alip kivilcim atesine oturtmali. Tencereyle kapagdinin arasina da kiiguk bir pecete yaydiktan sonra 5-10 dakika
kadar pilavin demlenmesini beklemeli. Pilav demlenince tencereyi yuvarlak bir servis tabagdina basasagi ederek
icindekileri bozulmadan oraya aktarmali. Servis tabaginin ¢cevresine bir - iki sivri yesil biber oturttuktan sonra bu
yemegi sofraya g6tirmeli ve sicak sicak servis yapmall, isteyenler karabiber de serpebilirler.
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