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PATLICANLI PILAV

https://cook.com.tr

Patlican 1 Adet

Baldo Piring 1 Su Bardagi

Tereyadi 40 Gram

Kirmizi Biber 1 Adet

Swvi Yag 1 Yemek Kagigi

COOK lle Dondurulmus Et Suyu 1.5 Su Bardagi

1 su bardag@i baldo pirinci sicak suya yatirip en az 1 saat bekletin. Pilavi pisirece@iniz zaman, suda beklettiginiz
pirinci soguk suda iyice yikayip bol bol durulayin. Durulama isleminde, pirincin beyaz unlu suyundan iyice
arinmasina dikkat ederek, 4 - 5 kez yikayin. Diger tarafta patlicanlari yikayip, kiip kiip dograyin. Kirmizi biberi
de kuguk kigik dograyip kizdirlmis sivi yagda az kizartin. Fazla yagi gekmesi icin havlu kagit Gzerine ¢ikartin.
Diger tarafta, yayvan bir pisirme tenceresinde tereyagi ve siviyag eritip, Gzerine pirinci 6l¢tiginiz bardak ile 1.5
su bardag et suyunu (6nceden hazirlayip COOK Buzdolabi torbalarinda dondurdugunuz et suyunu
kullanabilirsiniz) ilave edip kaynatin. Su kaynadiktan sonra hazirladiginiz patlicanli harci da igine ilave edin.
Ardindan slizdiigun0z pirinci kaynayan karigima ilave edin. 5 dakika kadar yiksek ateste kaynatip, daha sonra
en kisik ateste pisirin. Piringler iyice suyunu ¢ektigi anda tencerenin altini kapatip, tGzerine havlu kagit érttip
demlendirin. 15 dakika kadar demlendikten sonra, tenceredeki pilavi, blyuk, ince uglu bir ¢atalla (tercihan 3
uclu blyuk tahta ¢atal), piringleri ayirarak birbirine yapistirmadan, havalandirarak karistirip servis yapin.
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