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PILAVLI PATLICAN KARNIYARIK

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
Ayni boyda ve oldukga kig¢uklerinden 8 kemer patlicani,
400 gram olgun domates,

1 kahve fincani margarin yagi,

2 bas sogan,

2 kasik zeytinyag,

3 bardak kadar artmis pilav,

1/2 bardak et suyu,

1 kahve fincani kiyilmig maydanoz,
2 dolmalik yesil biber,

yeteri kadar tuz ve yenibahar.

Yapimi: Patlicanlari alaca denilen bigimde soyduktan ve bir yandan uzunlamasina yardiktan sonra bol akarsuda
iyice yikamali.

Sulari kuruduktan sonra patlicanlar, iginde 2 kasik zeytinyagiyle yarim kahve fincani margarin yagdi bulunan bir
tavanin iginde her yanlarini hafif¢e kizartmali. Sonra bu patlicanlari bir kliglk tepsiye yanyana dizmeli.

Beri yanda patlicanlar kizardiktan sonra artan yaga yarim kahve fincani margarin yagi katmali ve buna
rendelenmis sogani atip tahta kasikla karistirarak soganlari pembelesinceye kadar kavurmali. Soganlar
pembelesince kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra kiiglk parcalara dogranmis domates)
katmali. Tuzunu ve yenibaharini serpip sal¢ayi yari koyu bir duruma gelinceye kadar pisirmeli.

Tepsideki patlicanlarin yariklarina bir baska yemek igin hazirlanmis ve kalmis olan sade pilavdan Ui¢ bardak
kadarini bélerek doldurmali. Pismis salcayi da gezdirerek patlicanlarin tstline déktikten sonra ¢ekirdekleri ve
cekirdek yataklari ¢ikarilmig biberleri ufak parcalara dograyarak serpistirmen. Gerekirse bir miktar daha tuz ve
yenibahar serpip kabi orta isili bir firina strmeli.

Vakit vakit et suyu dékerek karniyandi ilik gibi oluncaya kadar pisirmeli. Yemegi firndan ¢ikarinca tzerine
maydanozu serpmeli ve bdylece sofraya ¢ikarip servis yapmali.
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