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GAZIANTEP USULU KURU PATLICAN DOLMASI

15 adet kuru patlican

200 gr orta yagl kiyma

1 biyUk kuru sogan

2 dis sarimsak

Yarim su bardagi piring

Geyrek su bardagi bulgur

1 dolu yemek kasigi domates salgasi
1 dolu yemek kasigi aci biber salcasi
1 tath kasidi limon suyu

1 tath kasigi nar eksisi

CGeyrek su bardagi su

1 cay kasigi karabiber

Tuz

1 cay kasigi kimyon

1 tath kasidi sumak

1 tath kasidi kuru nane

3 adet kirmizi biber

Dolmanin sosu igin:

1 yemek kasigi salca

4 yemek kasigi sivi yag

Kuru patlicanlari 15-20 dakika kadar kaynatalim. Patlicanlarin ne ¢ok sert, ne ¢ok yumusak olmasi lazim.
Ardindan soguk sudan gegirelim. Diger tarafta dolmanin igi igin tim malzemeleri bir kaba koyup yoguralim.
Karigan i¢ malzeme ile patlicanlarin igini dolduralim. Igerisindeki bulgur ve piring pistikce siseceginden
patlicanlari Ustten 1 parmak agagiya kadar doldurulmasi gerekmektedir. Uzerini dolmanin agz blyUkliginde
kesiginiz kirmizi biber ile kapatip bir tencere dizelim. I¢ malzemelerin dagiimamasi i¢in dolmalari genis bir
tencerede tek sira halinde pisirilmesini éneririz. Eger sigmaz ise st Uste de surekli pismesini kontrol ederek
pisirebilirsiniz. Diger tarafta dolmanin sosu i¢in salcayi ve yagi kaynar su igerisinde karistiralim ve tencereye
dizdigimiz dolmalarin tzerinde dolmalarin Gzerini gok hafif gegene kadar gezdirelim. Sirekli suyu kontrol
edilerek pismesi beklenir.
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