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PATLICANLI PILAV

Malzeme

1 adet bostan patlicani,

1 su bardag pilavlik piring,
1 orta boy sogan,

3 yemek kasigi zeytinyadi,
2 orta boy domates,

2 carliston biber,

yarim cay kasigi karabiber,
1 cay kasigdi yenibahar,

1 cay kasigi toz seker,

4-5 dal taze nane,
patlicanlari kizartmak icin sivi yag.

Yapiligi

Patlicani alacali soyun, 2-3 santimlik kipler seklinde dodrayin, bekletmeden tuzlu suya atin, hepsinin suyun
icinde kalmasini saglayacak sekilde Uzerlerine bir tabak yerlestirin, en az yarim saat bekletin. Pirincin lzerine 2
cay kasiJi tuz ile tamammi 6rtecek kadar sicak su dokiin, su soguyup piringler yumusayana kadar bekleyin,
soguk su ile yikayin, stiziin. Sogani ¢entin, zeytinyad ile birlikte tencereye koyun. Domatesleri rendeleyin,
biberlerin sap ve ¢ekirdeklerini atin, ince halkalar halinde dograyin. Nane yapraklarini kiyin. Patlicanlari sudan
¢ikartin, elinizle sikarak aci suyunu siziin, kagdit pegete ile kurulayin, sivi yaga atip kizartin. Tenceredeki sogani
zeytinyag! ile kavurun, rende domates, carliston biber, kizarmig patlicanlar, bir bardak su, tuz, karabiber,
yenibahar ve toz sekeri ilave edin, hepsi kaynayinca pirinci atin, karistirin, dnce harli, sonra kisik ateste pilavi
pisirin. Suyunu cektikten sonra 15-20 dakika demlenmeye birakin, taze nane yapraklarini atip, harmanlayin, ik
olarak sofraya getirin. Bir bostan patlicani yerine iki kemer patlicani kullanabilirsiniz. Taze nane yerine dereotu
koyabilirsiniz. Arzu ederseniz pilav pistikten sonra harmanlarken 1 ¢cay kasigdi tar¢in da ilave edebilirsiniz.

ML® Patlicanh Digun Pilavi icin tiklayin
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