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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

Ozlem Cacim

1 kg patlican

4 kuru sogan

1 su bardag piring

2 yemek kasigi dolmalik fistik
2 yemek kasigi dolmalik Gzim
1 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

1 limonun suyu

1 su barda@i yonca zeytinyagi
2 su bardagi kaynar su

PATLICANLI PILAV

Patlicanlar serit serit soyup, yarim santim kalinliginda uzunlamasina dograyalim. Dogranmig patlicanlari tuzlu
suyun i¢inde acisi ¢ikana kadar 10 dk. bekletelim. Suyunu siizlp, zeytinyagdin bir kismiyla arkali 6nlG yaglayalm.
Finn tepsisine dizip, patlicanlar pembelesinceye kadar arkal 6nlu pigirelim. Diger tarafta, soganlari yemeklik
dograyalim. Zeytinyagdini tencereye koyup soganlari ilave edelim. Soganlari pembelesinceye kadar kavuralim,
toz seker ve dolmalik fistiklari da ilave edip kavurmaya devam edelim. Piringleri yikayip stizdirelim. Tencereye
aktaralim, 1 su barda@i sicak su ve tuz ilavesiyle kisik ateste suyunu ¢cekene kadar pigirelim. Tencereyi ocaktan
alip baharatlarla lezzetlendirelim. Firinda kizarttigimiz patlicanlarin igine birer kasik koyup rulo saralim. Yayvan
pilav tenceresine yan yana dizelim. 1 su bardagdi kaynar su ilave edip kisik ateste pisirelim. Servis tabagina alip
maydanoz ya da dereotuyla susleyelim, ilik servis yapalim.
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