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ETLI PATLICAN VE KABAK DOLMASI

500 g yagl koyun dési kiymasi
5 adet sogan

1 yemek kasigdi tereyadi

2 kahve fincani piring

1 kahve fincani su

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

10 dal maydanoz

5 dal dereotu

5 dal nane ya da kuru nane

Ici alacak kadar kabak ve patlican

Patlicanlan soyarak bigakla kenarindan biraz igeri giriniz. Avug arasinda tezgahta bastiriniz. igini alarak
¢ikartiniz. (Patlicanlar soymadan da kullanabilirsiniz.)

Kabaklarin digini kaziyiniz. ki kenarindan kesiniz. Kenarindan 1-2 mm birakarak igini oyunuz. (Kabaklarin digini
kazimadan kullanabilirsiniz.)

Soganlar ve maydanozlar ince kiyilir. Batlin i¢ malzemeleri karnistirilir. (malzemeleri karistirirken bir miktar su
kullanabilirsiniz.)

Tencerenin altina kemik yerlestiriniz.

Harci patlicanlara doldurarak kapak kisimlarina domates dilimleri kapatiniz.

Harg kabaklara doldurarak, kapak kisimlarina domates dilimleri kapatiniz.

Dolmalari kapatacak kadar su ilave

Uzerine agirlik olarak porselen bir tabak kapatiniz.

Not: Yaninda sarimsakli yodurt, nar, koruk eksileri verebilirsiniz. Kemiklerde kliglk pargaciklar olmamasina
dikkat ediniz. Kemik yerine, tencerenin altini tamamen kapatacak biyuklikte porselen ya da ¢elik tabak da
yerlestirebilirsiniz. Dolmalarin pisme suresi ortalama 30 dakikadir.
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