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PATLICANLI PILAV

5 Yemek Kagidi Sana Klasik
1 Adet sogan

500 gr piring

1,5 Su Bardagi et suyu

1 Tath Kagi§i tuz

100 gr tel sehriye

3 Adet patlican

500 gr kuzu veya dana eti

Tel sehriyeleri 2 yemek kagsigi margarinle kavurup ayirin. Diger tarafta patlicanlar alacali soyun. Kugbasgi
dograyin ve tuzlu suda bekletin. Sonra sikarak kagit havlu ile kurulayin. Hafif kizartin. Ayri bir tencerede ince
dogranmig sogdani bir yemek kasigi margarinle kavurun. Kusbasi dogranmis eti ilave edin. Etler suyunu ¢ekince
1 su bardag sicak su ve tuzu ile karabiberini ekleyip atesi kisin. Etler yumusamaya baglayinca patlicanlar
ekleyin. Kisik ateste 10 dakika daha kaynatip atesten alin. Piringleri et suyu ile sade pilav yapin. Derince bir
kaseye streg kagit yayin. Once kavrulmus sehriyeleri koyun. Uzerine pilavin yansini biraz bastirarak koyun.
Sonra patlican et koyun. Uzerine tekrar pilavin yarisini koyun ka@it kapatin. 5 dakika sonra diiz bir tabaga ters
gevirerek servis yapin.
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