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PATLICANLI PILAV

Emine Beder

2 SU BARDAGI PIRING

2,5 SU BARDAGI SICAK ET SUYU VEYA SU
1/2 SU BARDAGI SIVI YAG (KIZARTMAK iGIN)
4 GORBA KASIGI SIVI YAG _
2 CORBA KASIGI TEREYAGI VEYA MARGARIN (50 GR.)
2 ORTA BOY SOGAN

3 ORTA BOY PATLICAN (KEMER PATLICAN)
2 ORTA BOY DOMATES

4-5 SIVRI BIBER

TUZ

1/4 LIMON SUYU

Piringleri i1k, tuzlu ve limonlu suda yarim saat bekletelim. Patlicanlar alacali soyup boyuna uzun dilimlere
keserek tuzlu suda yarim saat bekletelim. Patlican dilimlerini yikayip kurula-yarak kizgin sivi yagda arkali énlu
hafifce kizartip bekletelim. Bir tavaya sivi yagi alip kip dogranmis soganlari ekleyerek pembelesene dek
kavuralim. Kagik dogranmig sivribiberleri ve tavla zari iriliginde dogranmis domatesleri ekleyerek 2-3 dk. daha
kavuralim. Tuzunu, biberini-ayarlayip atesten alalim. Pirin¢leri,nisastasi gidene dek birkag su yikayarak suyunu
iyice sUizelim. Bir tencereye tereyagdini alip eritelim. Pirin¢leri ekleyip seffaflasana dek kavurup atesten alalim.
Patlican dilimlerini yuvarlak tabanl bir tencerenin kenarlarina, bir uglari dista kalacak ve ortasi bos kalacak
sekilde yan yana siralayalim. Ortadaki bosluga harci yayalim. Uzerine piringleri bogaltarak sicak et suyunu
ekleyip tuzunu ayarlayalim ve agir ateste piringler suyunu ¢ekene dek pisirelim. Pilavi atesten alip 15-20 dk.
demlendirerek servis tabagina ters ¢evirip tencereden ¢ikaralim ve servis yapalim.
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