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ETLI PATLICAN DOLMASI

6 adet orta boy kemer patlicani

1 adet iri domates, soyulup ince dogranmis

2 kuguk soyulmus sogan

1/2 tatl kagigr un

2 su bardagi et suyu (yoksa su)

1/2 tath kasigi tuz

1 gorba kagiJ! tepeleme yag

Ici:

10 adet orta boy ince kiyilmig sogan (1 kilo)

3 kahve fincani islatilip, temizlenmis piring (150 gram)
3/4 su bardadi et suyu (veya su)

1 corba kasigi tuz

Az karabiber

500 gram az yagh koyun veya kuzu kiymasi

1/2 ser bag birlikte kiylmiz dereotu, maydanoz, nane (veya kuru nane)

Igi igin:

1) Klguk bir tepsiye sogan ve tuzu ilave ederek elinizle kuvvetlice, sodanlar iyice élinceye kadar, 5 dakika
ovunuz.

2) Pirinci ilave ederek 2 dakika daha ovmaya devam ediniz.

3) Sonra, bitiin malzemeyi ilave edip iyice karistiriniz.

Dolmanin hazirlanigi:

1) Patlicanlarin saplarini ve diger ucunu kesip ortadan 2&apos;ye boliniz. Alt ve Ust kisminda 1&apos;er
santim kabuk birakarak patlicanlari soyunuz, iglerini bir kli¢lk bicak veya kabak oyacagi ile oyup Uzerlerine 1
¢orba kasidi tuz serperek 30 dakika dinlendiriniz.

2) Sonra yikayarak susuz olarak bir tabaga ¢ikarip iglerini doldurunuz ve kiiglk bir kushaneye dizip tzerlerine
domateslerini serpiniz.

3) Bagka bir tencereye 1 ¢orba kasigi yag koyup eritiniz, icine sodani, unu ildve ederek 1 dakika kavurup
suyunu ve tuzunu koyarak bir kere kaynatip dolmanin tizerine dékiniz.

4) Tencerenin kapagini kapatarak agir ateste 45 dakika pisirip servis yapiniz.
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