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HINDILI DOLMA

1 paket Banvit Hindi G6gus Kusbasgi (8'e kesilmis)
350 gr bezelye

500 ml pili¢ suyu (kaynar)

2 corba kagsiJi taze nane (ince kiyllmig)

2 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmig)

1 adet patlican (kl¢ik kip kesilmis)

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

5 dis sarimsak (dévilmus)

2 corba kagiJ! tahin

4 adet siyah zeytin (¢cekirdekleri ¢ikariimig)

2 ¢orba kagi@! limon suyu

16 adet asma yaprag (hafif haglanmig)

15 gr tereya@ (eritilmis)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Bezelyeye pili¢ suyunu, naneyi ve maynadozun yarisini ekleyip, hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin.
Atesi kisip, tencerenin kapagini kapatin ve bezelyeler yumusayincaya kadar, yaklasik 30-40 dak. pigirin. Tuz ve
karabiber serpip, karigtirin.

Patlicanlarin Gzerine ¢ok hafif tuz serpip, 10-15 dak. dinlendirin. Bol suyla yikayin. Hafifce sikarak fazla sularini
akitip, kagit havlu ile kurulayin.

Zeytinyagindan iki corba kasigi ayirin. Kalan zeytinyagini isitip, etleri katin. Orta ateste ve karistirarak, etler altin
sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 4-5 dak. soteleyin. Bir tabagda alin.

Ayni tavada kalan zeytinyaginin yarisini isitip, sarmisagi katin. Karistirarak 2 dak. soteleyip, bir tabaga alin.
Ayni tavada kalan zeytinyagini isitip, patlicanlar katin. Orta ateste ve karistirarak, patlicanlar altin sarisi renk
alincaya kadar, yaklasik 5 dak. soteleyin.

Tavayi atesten alin. Sarmisak, tahin, kalan maydanoz, zeytin, limon suyu, tuz ve karabiber katip, karigtirin. Pure
kivamina gelinceye kadar robottan gegirin. Ete ilave edip, iyice karnstirin.

Asma yapraklarini yuvarlak kismi kendinize dénak, tlylG kismi Uste gelecek sekilde diiz bir zemine yerlegtirin.
Yuvarlak kismindan 0.5 cm, yapragin kenarindan da 1°er cm iceride olacak sekilde 1,5 tatlh kasid etli
malzemeden koyup, hafif¢ce yayin. Kenarlardaki yapraklarin bos kisimlarini malzemenin zerine katlayin.
Yuvarlak kisimdan sivri kisma dogru rulo seklinde sarin. Asma yapraklari ve malzeme bitinceye kadar ayni
islemi yapin. ) )

Bezelyeyi bir firin kabina alin. Uzerine yaprak sarmalarini dizin. Uzerlerine tereyadi surlp, dnceden isitiimig
180°C firinda, 15 dak. pisirin.

Firindan ¢ikarip Uzerlerine tekrar tereyadi srerek servis yapin.
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