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ZEYTINYAGLI PATLICANLI PILAV

PILAVI:

500 gram piring (2 bardak)

750 gram su (3 bardak)

110 gram rafine zeytinyagi (1/2 bardak)
Tuz

PATLICANLARI:

500 gram patlican

100 gram rafine zeytinyadi (1/2 bardak)
1 demet dereotu

1 Tepsiye; tas ve darilarn ayiklanmig 2 bardak piring 2 ¢orba ka sigi tuz ile, piringlerin Ustlerini kaplayabilecek
kadar sicakga su koyduktan sonra su iyice soguyuncaya kadar bir tarafa birakmalidir.

2 Soguyunca, suyunu ddkmeli ve piringlerden duru su ¢ikincaya kadar U¢ bes kez yikadiktan sonra stizmeli,
sonra bunu, i¢inde az kizdinlmis yarim bardak rafine zeytinyadi olan tencereye katarak, kuvvetlice ateste tahta
kasikla durmadan karistirarak 10 dakika kadar kavurmali, sonra da kavrulmus bu piringlere; 3 bardak sicak su,
1 silme ¢orba kasidi tuz ile, asadi yukari iki - iki buguk santim en ve boyunda kiguk pargalar dogranmis, sonra
da Ustlerine yarim ¢orba kasigi tuz serpilerek yarim saat kadar dinlendirilmis ve hafifce sikilmig, aci suyu
cikarlmig ve iginde iyice kizdinlmig yarim bardak zeytinyagi olan tavaya atarak, pembelesinceye kadar
kizartilmig 500 gram patlicani yagi ile ilave ederek tencerenin kapagini kapatmali ve piringler sularini gekinceye
kadar, bunlari 6nce kuvvetlice, sonra da orta kuvvetteki ateste olmak tzere pilavi pigirmelidir.

3 Suyunu ¢ekince buna; kiyilmis 1 adet dereotu kattiktan sonra pilavi ¢ok kicUk ateste yarim saat kadar
demlenmeye birakmali, iyice soguyunca son bir kez harmanlamali ve servis yapmalidir.
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