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PATLICANLI VE ZEYTINYAGLI IG PILAV

400 gram piring (6 kahve fincani)
400 gram sogan (4 blyuk)

275 gram zeytinyadi (1 1/4 bardak)
400 gram domates (2 biyUk)

1 3/4 bardak su

2 ¢orba kasigi cam fistigi

2 ¢orba kasi@i kuru siyah Gzim

1 demet dereotu

500 gram patlican

1/2 ¢orba kasigi tar¢in - bahar
1/2 ¢orba kasigi toz seker

Tuz

1 Bes ylz gram patlicani, alaca denen sekilde, yani bir parmal kabuk birakmak, bir parmak soymak suretiyle
aylkladiktan sonra uzunluguna dérde bdlmeli, sonra dérde bdltinen her parcayi bir parmak eninde ki¢ik
parcalara dogradiktan sonra, Ustlerine bir gorba kasigi tuz serperek, yarim saat kadar dinlendirmeli, sonra da
dinlendirilmis patlicanlar sikarak aci sularini ¢ikardiktan sonra bunlari, icinde kizdinlmis bir - bir ceyrek bardak
zeytinyagi olan tencereye atarak patlicanlari hafifge kizartmali, sonra da bunlari bir delikli kepge ile iyice
sUizilmUs olarak bir kaba almali ve bir tarafa ayirmalidir.

2 Sonra atesteki tencereye; klicUk kesilmis 4 blylk sodan katarak, soganlar éllip de kahverengimsi bir hal
alincaya kadar, orta kuvvetteki ateste karistirarak kavurmali, sonra bunlara; 2 gorba kasigi cam fistidi ile, tas ve
darilari ayiklanmig, ve bir saat kadar sicakc¢a suda yatiriimig, iki i¢ kez yikanmisg, iyice stizlilmus 6 kahve fincani
da pirin¢ koyarak kanstirmali, piringleri de soganlarla 10 dakika kavurmali, sonra bu soganli piringlere; 1 ¢corba
kasiJl tuz, yarim ¢orba kasiJi toz seker, kiylmis 1 demet dereotu, kabuklari ¢ikariimig ve kiigiik dogranmis 400
gram domates, 2 ¢orba kasigi siyah kuru Gzim, yarim ¢orba kasidi tarcin - bahar, bir ¢ ¢ceyrek bardak su ile,
kizartmis oldugumuz patlicanlar da koyarak, iyice bir karigtirdiktan sonra tencerenin kapadim kapatmal ve
piringler sularini gekip de pismis bir hal alincaya kadar bunlari, dnce kuvvetlice, sonra ortadan daha az
kuvvetteki ateste olmak Uzere pisirmeli ve 15 dakika kadar ¢ok kiiglk ateste dinlendirdikten sonra atesten
almali ve iyice soguduktan sonra kanstirmali ve servis yapmalidir.
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