B
é%,/’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

FIRINDA PATLICANLI PILAV

2 Su bardagi piring

250 gr. Dana kugbasi

2 Adet orta boy patlican

1 Adet orta boy kuru sogan

10 Corba kasiJi siviyag

1,5 Su bardadi domates rendesi
1,5 Su bardagi et suyu

1,5 Tath kasigi tuz

Yarim tath kagigi karabiber

# Piring 1lik suya 1slatilir, yarim saat sonra bol soguk sudan gegirilir. Patlicanin kabuklarinin timu soyulur, yarim
saat tuzlu suda bekletilir, suyu siizilir, kugbas! blyukliginde dogranir, kizgin yagda kizartilir, kadit haviuya
cikartilir.

# Tencereye sivi yag konur, kizinca ince yemeklik dogranmig kuru sodan atilir, kticllene kadar kavrulur.

# Daha sonra kugbasgi et katilir, suyunu salip ¢ekene kadar pisirdikten sonra piring ilave edilir. Piring sertlesene
kadar kavrulur.

# Kansim orta blyuklikte i1siya dayanikli bir firin tepsisine yerlestirilir. Gukur bir kabin iginde rende domates, et
suyu, karabiber ve tuz karigtirilir, piringli karisima dokuldr. B

# Firin kabinin agzi aliminyum folyo ya da yagdh kagitla sikica kapatilir. Onceden isitilmis 210 derece firina verilir.
# Yaklasik yarim saat sonra firindan ¢ikarilir, pisip pismedigi kontrol edilir. Pismediyse 5 - 10 dakika daha firina
verilebilir.

# Pilavin Uzerindeki aluminyum folyo yarim saat sonra agllir, dikkatlice kanistirilir, servis tabagina aktarilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Firinda patlicanli pilava istege gére 1 su bardagdi misir konservesi eklenebilir.
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