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ETLI PATLICAN DOLMASI

Tugrul Savkay

1 kg. kemer patlican

Tuz

500 gr. kiyma

200 gr. sogan (ince kiyilmig), (2 orta boy)

100 gr. piring (ayiklanip, yikanmig), (1/2 su bardag)
Taze ¢ekilmis karabiber

100 gr. tereyadi (6,5 ¢orba kasidr)

Patlicanlarin sap kisimlarini kesin. iclerini oyarak gikartin. Cikan pargalardan agizlarina kapamak igin 2 cm.
kalinhginda kapaklar kesin. Patlicanlari ve kapaklarini tuzlu suya atip, acisini atmasi i¢in 15-20 dakika birakin.
Yikayip, sikarak bir slizgece ¢ikarin.

Bir kapta kiymayla ince kiyilmis sodani, pirinci, tuzu ve biberi iyice karigtirarak dolma igini hazirlayin.
Hazirladiginiz dolma icini oyulmus patlicanlara doldurun. Tepelerinden kestiginiz pargalan dolmalarin agizlarina
kapatin. Patlicanlar tencereye dizin. Bir tavada yagdi iyice kizdirin. Kizgin yagi dolmalarin tGzerine gezdirin.
Dolmalarin diizeyine kadar su ya da et suyu ekleyerek tencerenin kapagini kapatin. Bir tagim kaynatip atesi
kisin. Dolma suyun ¢ogunu ¢ekinceye kadar, kisik ateste yaklagik 35 dakika pisirin. Pisen dolmalari bir servis
kabina aktarip sicak olarak servis yapin.
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