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PATLICANLI DUGUN PILAVI

5 Adet patlican

Yarim kilo dana kugbasi

1 Adet kuru sogan

2 Su bardagi piring

8 - 10 adet tane karabiber
2 Corba kasigi tereyagi
3,5 Su bardagi et suyu

2 Tatl kagigi tuz
Kizartmak Igin;

2 Su bardagi siviyag

# Dana kusbasi, tencereye konur, (izerine soyulmus bltiin sodan, tane karabiber ve 4 - 5 su bardadi su konur,
orta ateste haglanir.

# Patlicanlarin butiin kabuklari soyulur, uzunlamasina cetvel gibi fazla ince olmayacak kalinlikta dilimlenir, tuzlu
suya konur.

# Acisi gikan patlicanlar, tuzlu sudan ¢ikarilir, kurulanir, kizgin siviyagda kizartilir.

# Piring yikanir, suyu stizllur, tereyaginda seffaflasana kadar kavrulur.

# Bu arada haglanan et bir siizgece ¢ikarllir, tane karabiberler ve kuru sodan icinden alinir, atilir.

# Orta blyUklUkte alti diz bir tencereye haglana et diizgiin bir sekilde yayilir.

# Uzerine kizaran patlicanlar siki siki ve tencerenin digina sarkacak sekilde dizilir.

# Patlicanlarin da Gzerine kavrulmus piring yerlestirilir ve kenarlardan sarkan patlicanlar bastirmadan pirincin
Uzerine kapatilir.

# 3,5 su bardadi et suyuna tuz atilir, karigtirilir, hazirlanan patlicanh pilava dokuldr.

# Tencerenin kapad kapatilir, dnce orta ateste, sonra kisik ateste 20 - 22 dakika pisirilir.

# Pistikten sonra kapakla tencere arasina kagit havlu yerlestirilir, en az yarim saat dinlendirilir, daha sonra
buyik diz servis tabagdina ters cevrilir. Arzu edilirse Uzerine kavrulmus i¢c badem serpilir.

Not: Bu pilav Mersin'de duginlerde hazirlanan geleneksel bir tariftir.
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