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PATLICANLI PILAV (OSMANIYE)

Sahrap Soysal

Malzemeler

750-800 gr kusbas! kuzu eti

3 adet orta boy kemer patlican
3 su bardagi lUks baldo piring
1 adet blyUk boy kuru sogan
3 yemek kasi§i zeytinyagi

2 ¢ay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber
yenibahar

4,5 su bardagi sicak su (et ya da tavuk suyu kullanmanizi éneririm)
Ayrica kizartmak igin;

1 su bardagi siviyag

Hazirlanisi

Pirinci bol tuzlu kaynar suda en az 40 dakika bekletin.

Eti bir tencereye koyup 7 su bardadi suyla iyice yumusayincaya kadar haglayin ve ocaktan alin.

Diger taraftan, patlicanlari alacall soyup uzunlamasina dérde bdélin ve kusbasi et formunda dograyin. Aci
suyunun ¢ikmasi igin tuzlu suda 15 dakika bekletin. Sudan ¢ikardiginiz patlicanlar yikayip sizin. Bir su bardagi
siviyagda hafifce kizartip bir kenarda bekletin.

Zeytinyagini genis bir tencereye koyup orta isili ateste kizdirin. Yemeklik incecik dogradiginiz sogani tencereye
aktarip sirekli karistirarak 3-4 dakika kadar kavurun.

Yikayip stizdigunuz pirinci ilave edip karigtirarak 5-6 dakika daha kavurmaya devam edin. Suyu ekleyip tuz,
karabiber ve yenibahari serpistirin. Kizarmig patlicanlari da katip karigtirin.

Tencerenin kapagdini kapatip orta isili ateste, pilav suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Suyunu tamamen g¢ekip Uzeri
g6z g6z olunca ocaktan alin.

15-20 dakika kadar dinlendirip hafifce karistirarak servise sunun.
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