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PATLICANLI VE SALGAMLI PILAV

2 Tablet Knorr Tavuk Bulyon

2 Su Bardagi Baldo Piring

3 Su Bardagi Salgam Suyu

2 Yemek Kasigi Sivi Becel Zeytinyagl

2 Yemek Kagidi Kizartmalik Sivi Yag

3 Adet Orta Boy Patlican

1 Adet Limon

1 GCay Bardagi Ince Kiyilmis Taze Sogan
3 Yemek Kasigi Maydanoz

Pirinci nisastasi gidene kadar soguk suyla yikayin.

3 bardak salgam suyunu isitip igerisine 2 tablet Knorr Tavuk Bulyon[?Ju ilave edin ve eriyene kadar karistirin.
Sicak salgam suyunun icerisine pirincinizi ilave edin.

Pirinciniz salgam suyunun igerisinde islanirken patlicanlari ince ince dograyin.

Tuzlu ve limonlu suyun icerisinde 5 dakika bekletin.

Bir mutfak havlusunun tzerinde patlicanlari iyice kurulayin.

Bir kizartma tenceresine kizartma yagini ekleyin ve iyice kizmasini bekledikten sonra patlicanlar kizartin.
Genis tabanli bir pilav tenceresine sivi Becel[?]i ekleyin. Salgam suyunun igerisindeki pirinci suyu ile beraber
tencereye bosaltin.

Kaynayana kadar yliksek ateste pigirin.

Kaynadiktan sonra altini kisip kizarmig olan patlicanlarin yarisini tencereye ilave edin, tencerenin kapagini
kapatip en kisik ateste 20 dakika daha pisirin.

20 dakika sonunda tencereyi atesten alin ve 10 dakika dinlendirin.

1 Kalan patlicanlari, ince kiylmis taze sogani ve maydanozu pilaviniza ekleyerek servis edin.

© lezzetler.com tarif n0:81331 « adi:Patlicanli ve Salgamli Pilav « génderen:atolye ¢ indirme tarihi:15.05.2025 - 22:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patlicanli-ve-salgamli-pilav-vt59892
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/patlicanli-ve-salgamli-pilav-81331.jpg
http://www.tcpdf.org

