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PATLICANLI PILAV

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 su bardagi baldo piring

3 adet blyik boy patlican

2 yemek kagsigi tereyagi

2 yemek kagsidi sivi yag

1 orta boy kuru sogan (yemeklik dogranmis)

2 dis sarimsak (ince dogranmis)

3 su bardag sicak tavuk suyu (veya normal su)
1 cay kasid! karabiber

1 cay kasigi targin

Tuz

Birka¢ dal taze nane veya dereotu (slsleme igin)

Pirinci bol su ile yikayip nisastasini akitin ve 1lik, tuzlu suda 15 dakika bekletin.

Patlicanlari kdzleyin, kabuklarini soyup kip seklinde dograyin ve bir kenara alin.

Bir tencerede tereyadi ve sivi yagi isitin, dogranmis sodani ekleyip pembelesene kadar kavurun.
Sarimsaklari ekleyip 1-2 dakika daha kavurun.

Kézlenmig patlicanlari tencereye ekleyin ve birka¢ dakika karigtirarak lezzetlerin birlesmesini saglayin.
Suziilen pirinci tencereye ekleyip 2-3 dakika kavurun.

Sicak tavuk suyunu, karabiberi, tar¢ini ve tuzu ekleyip bir kez karigtirin.

Tencerenin kapagini kapatip kisik ateste, pilav suyunu ¢ekene kadar pigirin.

Pilav demlendikten sonra taze nane veya dereotu ile siisleyerek sicak olarak servis yapin.

-

© lezzetler.com tarif no:181882 « adi:Patlicanli Pilav « génderen:dolu « indirme tarihi:03.04.2025 - 07:46


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patlicanli-pilav-vt109964
https://www.cumhuriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/patlicanli-pilav-181882.jpg
http://www.tcpdf.org

