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ADANA USULU KURU PATLICAN DOLMASI

Malzemeler

20 Adet kuru patlican

1 su bardag piring

200 gr kiyma

1 Su bardagi haglanmig nohut

3 Domates

1 Cay bardagi sivi yag

1 Yemek kasigi domates salgasi veya biber salcasi
4 Yemek kasigi nar eksisi

1 Cay kasidi karabiber, kirmizi pul biber
1 Tath kasigi kuru Nane

2 Su bardagi su

1 Bas sarimsak

Yapiligt:

Kuru patlicanlari yikayin ve ilik suda en az 1 saat bekletin. Suyunu stiziip tekrar yikayin ve bir tencerede
patlicanlari 10,15 dakika daha haslayin. Haglanan patlicanlarin suyunu siziip ¢ikarin. Bir kaba kiyma, piring,
kabuklari soyulup kigtk dogranmis domatesleri, salgayi nar eksisini, sivi yadi kiyilmis sarimsagi, baharatini
tuzunu ve nohutunu ilave edip hepsini birlikte harmanlayin. Hazirladigini igle dolmalari doldurun ve st kisimlari
yukariya gelecek sekilde tencereye dizin. Uzerine 2 su bardagdi suyunu ekleyin ve dilerseniz bir porselen kapak
kapatip pisirin.

Not: Cok kisik ateste porselen kapak kapatmadan pisirin. Boylelikle sekillerini muhafaza etmis oldular.
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