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PATLICANLI IC PILAV

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

2 su bardagi piring

3 su bardagi et suyu

5 ¢orba kagsiJi tereyag (sade yadda kullanilabilir)
1 kg patlican (6 orta boy)

1 iri domates veya 1 kagik salga
1 iri sogan

200 g kuzu cigeri

1 demet dereotu

1 yemek kasigi cam fistidi

1 yemek kasigi kus Gzimi

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kirmizi biber

1 tath kasidi tarcin

1 tatl kasidi yenibahar

Piring ayiklanarak ilik tuzlu suda islatilir.

Tencereye 1 kasik yag koyularak kizdirilr.

Fistik ilavesiyle birkag kez gevrildikten sonra, ince kiyllmig sogan ilave edilerek sarartilir.
Ince dogranmis ciger eklenerek kavrulur.

Kabugu soyularak ince kiyiimis domates ilave edilip karigtirilir.

Et suyu, baharat ve tuzu atilarak birka¢ tasim kaynatilir.

Piring tuzlu sudan alinarak yikanir ve stizdirdlGr.

Ayri bir tencerede 4 kasik yag kizdirilir.

Piring ilave edilerek kavrulur.

Cigerli sulu harg ilave edilir.

Kapak kapatilarak kisik ateste pigirilir.

Uzerine kadit havlu kapatarak 20 dakika kadar ¢ok kisik ateste demlendirilir.

Not: Et sarmalarinda ise i¢ pilav yerine ¢ok ¢esitli sebzelerden ve yiyeceklerden hazirlanan (mantar, pastirma,
bezelye, taze sogan vb..) ic malzemeleri de kullanilabilir.
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