B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ETLI PATLICAN DOLMASI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

10 tane patlican

1 tatl kasigi sumak eksisi
Tuz

Iciigin:

250 g orta yagh kiyma

1 bas sogan

1 su bardagi piring

3 yemek kasigi yag

1 bag maydanoz

3 domates

3-4 yesilbiber

1 yemek kasigi karisik salca
1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi sumak eksisi
1 tatl kasigi nane

1 tatl kasigi reyhan

1 tath kasigi kekik

Tuz

ici icin: orta bilyiiklikte bir sogan ¢ok ince dogranir. Uzerine orta biiy(ikliikte tic domates kiiglik kiigiik dogranir.
Bir bag maydanoz dograndiktan sonra 1 yemek kasigi karisik salga,3 yemek kasigr yemeklik yag konur. 1 cay
kasig! karabiber, birer tatll kasigi nane, reyhan, kekik ve 1 yemek kasigi sumak eksi ile yeterince tuz atilir.
Uzerlerine 1 su bardag pirin¢ ve 250 g kiyma konarak yogurur gibi karistirilir.

Dolma icin orta boydan daha kii¢lk patlicanlar secilir. Patlicanlar yikandiktan sonra yesil kisimlari elle kavlatilir.
Sonra bas kisimlari bigakla kesilerek dolma agzi kapatmak Gzere suya islanir. Suda, ger denilen siyah bir renk
olusur. Patlicanlar bir oyacak yardimiyla olabildigince ince oyulur. Oyulan patlicanlar da ayni legene alinarak geri
cikartilir, kendisi beyaz kalir. Oyulan patlicanlarin igi, zeytinyaginda kizartiimak tzere saklanir, ya da kurutulur.
Geri ¢cikan patlicanlarin ici dolma igiyle gevsek olarak doldurulur. Siki doldurulursa pisme sirasinda dolma yarilir.
Pisme sirasinda i¢in dolmadan ¢ikmamasi igin agizlar patlicanlarin bag kisimlariyla kapatilir. Tencerenin
tabanina tutmamasi igin bir iki kat yaprak serildikten sonra dolmalar tencereye dikine dizilir. Gerekiyorsa
dagilmamalari i¢in Gzerlerine bir sarma tasi ya da bir porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su
konur. Tuz atilir. Ocaga alinarak kisik ateste pisirilir. Pismeye yakin, suyla sivilastiriimig bir tatl kasigi sumak
eksi konur.

Pisen dolmalar yeterince dinlendirildikten sonra tabaklara alinir.

Not: Maras usull dolmalarin hi¢ birinde dolmalarin tGzerine yogurt konmadigi gibi tabaga dolmanin suyundan da
konmaz. Dolmalar varsa yufka ekmege diriim yapilarak yenir.
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