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PATLICANLI PILAV

Malzemeler :

Piring 2 Bardak

Komili Riviera zeytinyad 2 Su Bardag:
Tavuk suyu 3 Su Bardagi

Patlican 2 Adet

Sogan 1 Adet

Aygicek yagdi 1/2 Bardak

Dereotu 2 Demet

Tuz,

YAPILISI:

1-Pirinci dinlendirmek igin 4 kasik tuz ekleyin. Uzerini dért parmak gegecek kadar 1lik su koyup bir kag saat
dinlendirin. Dinlenen piringlerin suyunu siizip nigastalarini atmasi i¢in bol su altinda 3-4 kez yikayip siziin.

2- Patlicanlarin kabuklarinin tamamina yakinini soyun. Uzunlamasina kestikten sonra ufak ufak kip seklinde
dograyin. Patlicanlarin Gzerine tuz serpip 15 dakika dinlendirin. Dinlenen patlicanlari yikayip stzin. Patlicanlari
mutfak havlusuna yayip kurulayin.

3-Sogani ki¢Uk kiglk dograyin.

4- Patlicanlar kizgin yagda karistirarak veya tavayi sallayarak kizartin. Delikli kepge ile kagit havlu Uzerine
¢ikartarak yagini stizdurdn.

5-Et suyunu bir tagim kaynatin.

6-Tenrecede Komili Riviera zeytinyadini kizdirin. Sogani katip bir kag kez ¢evirin. Tahta kasikla karistirarak
pirinci 4-5 dakika kavurun. Sicak et suyunu ve tuzu ilave edip, karistirin, 2-3 dakika harli ateste kaynattiktan
sonra altini kisin.

7-Kizarmig patlicanlar ilave edip bir kere daha karistirin. Kapagini kapatip adir ateste piringler suyunu ¢ekip géz
g6z oluncaya kadar pisirin.

8- Pilav pigince ategi kapatip kapagini agarak Uzerine kagit havlu 6rtiin. Tekrar kapagini kapatarak 20 dakika
demlenmeye birakin. Pilavi servis tabagina ¢ikarin. Uzerine dereotu serperek sicak olarak servis edin.
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