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ETLI VE SEBZELI PATLICAN DOLMASI

500 g kuzu eti (tercihen buttan ya da sirt tarafindan, battin yaglar alinip, iki bigakla kiyma haline getiriimis
4 bostan patlicani (her biri yaklagik 500 g)

1 tath kasidi aygicek yagi

75 g taze fasulye (ayiklanip, 5 mm boyunda dogranmis)

100 g konserve tane misir

1 sogan (dogranmis)

30 g (1 1/2 ¢orba kasigi) Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Once finninizi 200 °C'a isitin. Bostan patlicanlarinin diplerinden 1 cm (devrilmemeleri icin) ve Ustlerinden
yaklasik 2,5 cm kaliniginda kapak kesip, bir tath kasigiyla ¢ekirdeklerini bosaltin.

Atese dayanikli derince bir kaba bostan patlicanlarini yerlestirip 25 ¢l (1 su bardagi) su ekledikten sonra, kabin
Ustuind aliminyum folyoyla 6rterek, firina verin ve bostan patlicanlarini, bir bigagin ucu kolayca isleyinceye kadar
(yaklasik 1 saat) pisirin.

Bu arada harci hazirlamak icin, gicekyagdini yapismayan bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin.
Yag isininca taze fasulyeler, misirlar ve soganlari koyup, soganlar yumusayincaya ve renkleri hafifce dénlinceye
kadar (yaklasik 5 dakika) sote edin. Sebzeleri delikli spatulayla bir salata k&sesine aktarip, tavaya kiymayi
koyun ve tahta bir ¢atalla ezip, birbirinden ayirarak, rengi iyice déniinceye kadar (yaklasik 5 dakika) kavurun.
Tavay atesten alip, kiymay delikli spatulayla sebzelerin bulundugu k&seye aktararak (tavada kalan yagl pisme
suyunu atin), Parmesan (ya da kasar) peynirinin yarisi, tuz ve karabiberi Gstline serpin ve iyice karistirip, bir
kenara birakin.

Kabi firndan alip, bostan patlicanlarini birkag kat tilbent Ustiine ¢ikararak, yagdlarinin stiziilmesini ve elle
tutulacak kadar sogumalarini bekleyin. Sonra bir tath kasigiyla kenarlarda ve dipte 5 mm birakarak iglerini
bosaltip, bosalttiginiz parcalar da kdsedeki harca katarak karistirin. )

Harci 4 patlicanin igine bolUstirdp, patlican dolmalarini yeniden firin kabina yerlestirin. Ustlerine kalan peynir
rendesini serpip, kabi firina vererek, patlican dolmasini 30 dakika daha pigirin. Kabi firndan alip, patlican
dolmalarini 4 diiz tabaga boélustirerek, servis yapin.
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