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PATLICANLI PILAV

2 su bardagi baldo pirinci

350 g kemer patlican

2/3 su bardagi Ravika zeytinyagi

2 adet orta boy sogdan (ince kiyllmis)

2ltsu

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

2/3 cay kasigi safran

2/3 gay kasidi sakiz (az tuz ile dévilerek ufalanmig)

Pirinci ayiklayin. Soguk su ile yikayin ve ardindan nisastall suyunu dékiin. Yikama suyu berraklaginca pirinci bir
siizgece ¢ikarip siizdiiriin. Patlicanlarin saplarini kesin, kabuklarini alacall soyun. 2 cm[?]lik kiipler bigiminde
dograyin. Kaynar tuzlu suya atip 3 dakika haglayin. Stizdirerek sudan gikarin. Bir tencerede Ravika zeytinyagini
kizdirin. Yag kizinca soganlar iyice esmerlesinceye kadar kavurun. Stizilmus patlicanlari ekleyerek biraz daha
kavurup, suyu, tuzu, biberi, safran ve sakizi katin. Su kaynayinca piringleri de atip biraz karistirin ve atesi kisin.
Kapagini kapatip piringler suyunu gekinceye kadar, yaklasik 10 dakika pisirin ve atesten alin. Pisen pilavi 10
dakika dinlenmeye birakin. Tahta bir kagikla piringleri ezmemeye 6zen gostererek karistirip, sahanlara
bosaltarak servis edin.
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