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SOLTA PILAVI (AFYONKARAHISAR)

Domates 1 orta boy

Patlican 1 orta boy

Yesil biber 6 orta boy

Sogan 1 blyik boy

Tereyadi veya margarin (erimig) 1/2 su bardagi
Duru Pilavlik Bulgur 2 su bardagi

Et suyu 3 su bardagi

Tuz 2 tath kagigl

Sebzeler yikanir, domates ve kabugu alaca soyulmus patlican 1 santimetre kiip irilikte dogranir. Sogan soyulur,
yikanir ve ince ince dogranarak tencereye alinir. Yag ilave edilir, kisik ateste ara sira karigtirilarak soganlar
sararincaya kadar kavrulur. Kigik kiigik dogranmis biberler ve domates ilave edilerek birkag kez gevrilir.
Sonra patlican eklenerek biraz daha kavrulur. Sicak et suyunu ve tuz ilave edilir, kaynayinca bulgur konup
kanstirilir ve kapak kapatilir, 6nce orta sonra hafif ateste suyunu ¢ekip g6z g6z oluncaya kadar pisirilir. Pegete
oOrtulerek kapak kapatilir ve 20 dakika demlendirilir. (K.K.Okumus)

NOT: Birgok yorede sevilerek tiketilir. Afyon yéresinde bu pilava "Solta pilavi" denilmektedir. Arzuya gore
kirmizi biber, bezelye, kiicik dogranmig ve hafif haglanmig patates ve havug da ilave edilebilir.
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