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ZEYTINYAGLI KURU PATLICAN DOLMA

Malzemeler:

10 adet kurutulmus patlican
350 g baldo piring

1 su bardagi zeytinyag

1 tath kasidi doima fistik

2 tath kasigr kus Uzimu

3 ortaboy kuru sogan 1 dis sarimsak
3 adet domates

1 tath kasidi toz seker
yenibahar

kurunane

pul biber

kekik

kimyon

1 tutam ince kiyllmig maydanoz
Dereotu

Tuz

Hazirlanisi:

Kuru patlicanlar suda 10 dakika yumusamasi i¢in islatilir. Kug zim ve pirin¢ de ayri kaplarda yikanir. 5 dakika
ik suda islatilir. Derin bir tencereye zeytinyadinin yarisi konur. Yag hafif isininca dolmalik fistiklar eklenir ve
pembelesene kadar hafifge kavrulur. Kavrulan fistiklara ince dogranmig kuru sodanlar ve sarimsak eklenir ve
pembelesene kadar kavrulur. Piringler stizlllr ve kavrulan malzemelere eklenerek bir stire daha kavrulur. Kus
UzUmu de suzulerek bu malzemelere eklenir. Arkasindan pulbiber, kekik, kimyon, yeni bahar, nane, toz seker,
tuz eklenerek bir stire daha karigtirilir. Hafif¢e piringlerin Gzeri kapanmadan, piringler gérilecek sekilde sicak su
eklenir. Kisik ateste piringler suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Suyunu c¢ektikten sonra kiyilmis maydanoz ve
dereotu serpilerek karistirilir, domatesler de 10 parca patlicana kapak seklinde duz kesilir. Yumusayan
patlicanlarin i¢leri hazirlanan bu hargla, ¢cok siki olmayacak bi¢imde doldurulur. Hazirlanan domatesler
patlicanlarin Gzerine kapatilir. DUz ve derin bir tencereye dizilen patlicanlarin Gzerinde kalan zeytinyadi gezdirilir.
2 su bardagi su eklenerek kisik ateste pisirilir. Soguk olarak maydanoz ve limon dilimleriyle sislenerek servis
edilir.
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