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PATLICANLI PILAV

2 yemek kasigi aycicegi yagi

2 patlican

2 sogan

2 dig sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyagi

4 yemek kasigi sizma zeytinyadi
1 su bardagi Yasemin Pirinci
2 su bardagi su

2 domates

1 demet maydanoz

Yarim demet dereotu

1 limonun rendelenmis kabugu
Tuz

Patlicanlar gerit serit soyduktan sonra 1 cm[2lik kiipler halinde kesip ve tuz ile ovalayin. Aygicegi yaginda agik
kahverengi olana kadar kizartip kenarda bekletin.

Soganlar ve sarimsaklari incecik kiyip orta ateste, 3 yemek kasigi zeytinyadi ile birlikte kavurun. Atesi yikseltip
Yasemin pirinci ekleyin. Kaynar suyu ekleyip tencerenin kapagini kapatin.

Bu arada domateslerin kabudunu soyun, ¢ekirdeklerini temizleyip suyunu da stizdikten sonra kiguk kiguk
dograyin.

Piring suyunu gekince tencerenin kapagini agin. Ortasina bir delik agip dnceden kizartti§giniz patlicanlari,
domatesleri, incecik kiyilmig maydanozu ve 1 limonun rendelenmis kabugunu yerlestirin.

Tencerenin kapagini kapatip 10 dakika demlendirin.

Servisten hemen 6nce 4 yemek kasi§i sizma zeytinyagdini gezdirin, dereotunu ilave edin. Karistirip 1lik veya
soguk olarak servis yapabilirsiniz.
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