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ETLI KURU PATLICAN DOLMASI (GAZIANTEP)

15 adet kuru patlican

300 gr. kiyma

Yarim bardak kirik piring

2 adet kuru sogan

2 yemek kasigi sumak

1 tath kasidi pul biber

2 yemek kasigi tereyagi

1 bardak su

4 yemek kasigi siviyag

2 yemek kasigi domates salcasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber
Yarim demet maydanoz

Onceden ince ince dilimlediginiz soganlari bir kabin igine alin. Uzerine 1 tatl kagigi tuz serperek yogurun.
Soganlar yumusayinca yarim bardak pirin¢ ekleyin ve piringler kirilana kadar yodurun. Uzerine 1 yemek kasigi
biber salgasi, 2 yemek kasigi domates salgasi, 2 yemek kasidi sumak, 1 tath kasidi karabiber, 1 tath kasig pul
biber, 4 yemek kasigi siviyag, 2 yemek kasigi tereyadi ve yarim demet kiyilmigs maydanoz ekleyerek yogurun.
Tdm malzemeler birbirine karigsinca 300 gr. dana kiyma ve 1 bardak suyu da ilave ederek yodurun. Karigimi
iyice yogurduktan sonra kuru patlicanlarin igine doldurun. Patlicanlari yatay olarak tencereye dizin. Tencereye
dolmalarin Gzerine ¢ikmayacak kadar su ilave edin. Uzerine bir tath kasidi tuz ekleyin, patlicanlarin Gzerine bir
tabak kapatin ve tencerenin agzini da kapatarak ocagin Gzerine koyun. Orta ateste yaklasik 30 dakika pisirin.
Pisen dolmalarinizi atesten indirin ve servis tabagina alarak servise hazir hale getirin.
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