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ILISIRA DOLMASI (KARAMAN)

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 kg patlican (6 orta boy)
Iciigin:

2 orta boy domates

4 orta boy yesil biber

1 demet maydanoz

1 su barda@i orta yagh kiyma
1+2/3 su bardag pilaviik bulgur
1 orta boy sogan

2 yemek kasi§i salga

1 tath kasigi kirmizi biber

2 tath kasig tuz

1 adet yumurta

Pisirmek icin:

4 yemek kasigi tereyagi

4.5-5 su bardadi sicak su (ortalama 1 litre)

Patlicanlar yikanarak saplari kesilir ve alaca soyulur.

Enine 2 ya da 3 e bdlindr.

Her parca boyuna ikiye ayrilir, sonra tekrar boyuna dibe kadar (iki par¢aya ayirmadan) kesilir.
Tuzlu suda yarim saat bekletililir.

Sogan, biber domatesler ve maydanoz ince dogranir.

Kiyma, 1 yemek kasidi sal¢a, kirmizi biber, tuz ve yumunta ilave edilerek hepsi iyice karigtirilir.
Patlicanlarin suyu stzulerek tekrar yikanir.

Hazirlanan igten ceviz blyUkliginde pargalar alinarak oval sekli verilir.

Patlicanlarin arasina yerlegtirilerek hafifce bastirilir.

Yayvan tencereye dizilir.

Bir tavada yagla, kalan 1 yemek kasi§i salga hafifce kavrularak tuz ve suyu eklenerek kaynatilir.
Sicak olarak dolmalarin tizerine gezdirilir ve kisik ateste bulgurlar yumusayincaya kadar (ortalama 50-60
dakika) pigirilir.

Atesten alip sicak olarak servis yaplilir.

Not: Dolmalar pismeden once tencereye dizilirken iki siradan fazla diziimemelidir. Yaninda sarimsakli yogurtla
servis yapllir. Bu i¢c asma yapra@ina sarilarak da kullanilir. Bu dolma gesidi Karaman[?lin Yollarbagi (llisira)
kasabasinda sik tiiketilen bir yemek ¢esididir. Kisin kurutulmus patlicanla yapilir.
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