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PATLICANLI KUZU ETI

Malzeme:

1 kg kuzu kugbasi

2 adet sogan

1 kutu konserve domates

3 adet bostan patlican

2 corba kagiJ! feslegen

Yarim cay kasidi rendelenmis hindistancevizi
3 ¢orba kasiJi AltinHasat Riviera Zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Pilav i¢in :

1 su barda@i Bizim Mutfak Baldo piring

1+ 1/2 su bardagi su

2 ¢orba kasigl Teremyagd

Tuz

Soganlari rendeleyin ve zeytinyaginda kavurun. Eti yikayip stiziin ve sodana ekleyin. Yiksek ateste karistirarak
5 dakika pisirdikten sonra kisik ateste 20 dakika daha pisirin. Domatesi rendeleyip tencereye ekleyin. Kisik
ateste 20 dakika daha pisirin. Bu arada patlicanlar alacali soyup kip seklinde dograyin. Bir middet tuzlu suda
bekletin. StzUp fazla suyunu sikin. Az yagda kizartin. Eti ocaktan aldiktan sonra rendelenmis hindistancevizini,
patlicani, kiyilmis feslegeni, tuzu ve karabiberi ekleyip karistirin. Tencerede tereyadini eritin. Baldo pirinci
ekleyip kavurun. Suyu ve tuzu ilave edip tencerenin kapagdini kapatin. Orta ateste pilav suyunu ¢ekinceye kadar
pisirin. Pilav suyunu gekince ocagin altini kapatip 10 dakika dinlenmeye birakin. Bir kaseye énce eti ardindan
pilavi koyup servis tabagdina ters cevirin. Uzerine kiyllmis feslegenden serpistirip servis yapin.
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