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ETLI PATLICAN DOLMASI

6 adet patlican

1 domates (ince dogranmig)
2 adet sogan

1/2 tath kasigi un

2 bardak et suyu veya su
Tuz

Dolma i¢i:

500 gr. kiyma

1 adet sogan

150 gr. piring

1 adet domates

Dereotu

Tuz

Karabiber

Nane

3/4 su bardagdi et suyu veya su

Patlican dolmasi yaparken, dnce i¢ malzemesini hazirlayin. Bunun i¢in de bir tepsiye kiymanin yanisira bGttin
malzemeyi ilave ederek, yogurun. Bir kenarda beklemeye birakin. Bu arada patlicanlarin saplarini ve diger
ucunu kesip, ortadan ikiye boliin. Alt ve tst kisminda birer santim kabuk birakarak, patlicanlar soyun.
Iclerini kabak oyacagi ile ¢ikarip, tuzlu suda 30 dakika dinlendirin. Sonra yikayarak susuz olarak bir tabaga
cikarip, iclerini doldurun. Tencereye koyun. Bagka bir tencereye 1 ¢orba kagigi yagdi koyup, eritin.

Icine sogani ve unu ilave ederek, bir daha kavurup, suyunu ve tuzunu koyarak bir kere kaynatip, dolmanin
Uzerine dokin. Kapagini kapatarak agdir ateste 45 dakika pisirin.
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