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ADANA PATLICAN DOLMASI

MALZEME LISTESI

1,5 kg Adana patlicani (kemer patlican ya da tombul Adana patlicani kullanabilirsiniz)
Ic Harci Icin:

500 gr orta yagl dana kiyma

1 su bardag piring

1 su bardag ince koftelik bulgur

2-3 adet orta boy kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi

2 tath kasigi biber salcasi

2 cay kasigi tuz, karabiber

5-6 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasidi kuru nane

2-3 dis sarimsak

1 ¢ay kasigi kimyon, kirmizi pul biber
1 su bardag ilik su

Sosu Igin:

5 su bardagi sicak su

1 yemek kasigi domates salgasi

YAPILISI

Patlicanlar alacali (gizgili) formda soyun, (taze mor Adana patlicani bulabilirseniz soymadan da kullanabilirsiniz)
10-12 santim boyunda pargalar olusturacak sekilde dilimleyip pargalarin igini bir dolma oyacagdi ya da ¢ay kasigi
yardimiyla oyun. (oyulan patlicanlarin kenar kalinliklari yarim santimi gegmemeli) Aci tadinin ¢cikmasi igin
patlicanlari tuzlu suda 20-30 dakika bekletin.

Diger taraftan, dolma harcini hazirlamak igin; kiymayi derin bir kaba koyun. Yikayip stizdigintz piring ve
bulguru tzerine ekleyip incecik dogradiginiz kuru soganlari ilave edin. )

Domates ve biber sal¢asini aktarip tuz, karabiber kimyon ve kuru naneyi serpin. Uzerine zeytinyagdi ve dévilmiig
sarimsaklari aktarip 2-3 dakika kadar yogurduktan sonra ilik suyu da katip tekrar yogurun. Isterseniz harca
kirmizi pul biber de katabilirsiniz. Hazirladiiniz harci bir kenarda bekletin.

Dolmanin sosunu hazirlamak igin; sicak su ve domates sal¢asini derin bir kapta karigtirin.

Patlicanlar tuzlu sudan ¢ikardiktan sonra yikayup stizin. Hazirladiginiz etli harci patlicanlarin igine bastirarak
doldurun. Dolmalari genis bir tencereye agiz kisimlari yukari bakacak sekilde yan yana yerlestirin.

Hazirladiginiz salgall sosu Uzerine gezdirip orta isili ateste, kapali agik vaziyette kaynayincaya kadar pisirin.
Tencerenin kapagdini kapatip ocagin altini kisarak dolmalari kisik ateste 30-40 dakika, patlicanlar iyice
yumusayincaya kadar pisirin. Sicak sicak servise sunun.

ML® Bulgurlu Kuru Patlican Dolmasit icin tiklayin
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