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PATLICANLI BULGUR PILAVI

2 Su bardagi pilavlik bulgur

2 Adet orta boy patlican

1 Adet iri kuru sogan

1 Gay bardagi zeytinyagi

1 Su bardagi ince dogranmis domates
3 Su bardagi su

1 Tath kasigi kuru nane

1 Tath kasig tuz

# Patlicanlarin kabuklarinin timi soyulur, iri findik blydkliginde dogranir, tuzlu suda yarim saat bekletilir. Daha
sonra stizgece ¢ikartilir.

# Tencereye zeytinyadi konur, orta ateste isininca ince dogranmis kuru sogan ve tuz eklenir, seffaflasana kadar
kavrulur.

# Uzerine domates ve patlican katilir, birkac kez ¢evrilir, 3 su bardagi sicak su ilave edilir. Tencerenin kapagi
kapatilir, orta ateste 7 - 10 dakika pigirilir.

# Daha sonra yikanmig, suzUlmuUs bulgur ve kuru nane atilir, kanstirilir. Tencerenin kapagi kapali olarak, kisik
ateste 15 dakika pigirilir.

# Patlicanl bulgur pilavi 15 - 20 dakika dinlendirilir. llik olarak servise sunulur.

Not: Patlicanlar kizartilarak da bu pilav hazirlanabilir. Bu sekilde hazirlanirsa yag orani azaltilir.
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