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EKSILI KURU DOLMA

12 adet kuru patlican

12 adet kuru biber

1,5 su bardagi baldo piring
1 yemek kasigi nar eksisi

2 yemek kasigi limon suyu

1 yemek kasidi kuru nane

1 yemek kasigi sumak

1 adet sogan

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 kip seker

1 adet domatesin rendesi
Taze nane

Maydanoz

Tuz karabiber

Sosu icin:

Patlicanlan kaynattiginiz su (sizdlmas isitiimig)
1 yemek kasidi nar eksisi
Tuz

Seker

Zeytinyad!

Patlican ve biberleri iyice yikayip, suda 10 dakika kaynatip soguk suya alip, iyice kurutun.

Sogani ince ince dograyin ve zeytinyagiyla birlikte kavurun.

Piring, baharat ve sal¢ayi da sodanlarin Usttine ekleyin. Domates rendesi ilave edin 1-2 dk pigirip yarim su
bardagi su ekleyin ve kapagdini kapatarak 5 dakika kadar pisirin. Amagc hafif pirinci 6ldirmek, pisirmek degil.
Hazir olunca karigimi bir kaba alip nar eksisi, limon suyu nane ve maydanoz ilave edin.

Patlican ve biberleri bir parmak kalacak sekilde harg¢ ile doldurun. Tencereye patlicanlari dizin. Ardindan
patlicanlarin Gzerine biberleri dizin.

Kaynatip ayirdiginiz patlican suyundan 1 buguk su bardag kadar alip isitip, stizin.

Icine diger malzemeleri ekleyin ve dolmalarin tizerine sosu dokin.

Tencere boyundan ufak bir tabadi ters gevirin Gzerine yerlestirin ki doimalariniz kaynarken dagiimasin.
Kapag kapal sekilde yumusayincaya kadar pigirin.

Ocagi kapatin ve tencerede dolmalari sogumaya birakin.
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