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KURU PATLICAN DOLMASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

12 - 14 adet kurutulmus patlican, dolmalik
2 adet orta boy sogan, ince kiyilmig

7-8 dis sarimsak, ince kiyilmig

Y2 demet maydanoz, ince Kiyilmig

70 g biber salgasi

1 cay kasigi karabiber, tepeleme

1 cay kasigi yenibahar, tepeleme

1 cay kasigi aci pul biber, tepeleme

1 cay kasigi sumak, tepeleme

1 corba kasigi tuz

450 g kusbasi et, kiuglk dogranmis

80 g piring

2 adet dana kaburga kemigi, pargalanmamis
200 ml zeytinyagi

Sumak Suyu igin:

600 ml su, kaynar

2 ¢orba kasiJi tane sumak, hafif ezilmig

Sumak suyunu hazirlamak igin 200 ml kaynar suya 2 ¢orba kasigi tane sumak koyup 1 saat bekletin ve stizlin.
Patlicanlar igin bir tencerede su kaynatin. Kaynayan suya kuru patlicanlari koyun, yumusayana kadar, yaklasik
10-15 dakika bekletin.

Patlicanlar kaynayan sudan ¢ikarin ve buzlu suyun igine koyun.

Birkag dakika beklettikten sonra siiziin ve kenara alin.

I¢ harci icin bir yogurma kabinin igerisine sogan, sarimsak ve maydanozu koyun. Salganin yarisini, baharati,
tuzu ekleyin ve yogurun.

Etleri bu agsamada ilave edin. Bir sire de bu sekilde yogurun.

Son olarak pirinci ekleyin ve karigtirin.

Onceden haglanmig patlicanlari, hazirlanan i¢ harciyla doldurun.

Tencerenin alt kismina énce kaburga kemiklerini dizin. Dolmalari Gzerine yerlestirin.

600 ml sumak suyunda erittiginiz salganin kalani ile hazirladiginiz sosu ve yag tizerine gezdirin ve ocaga alin.
Once 15 dakika ylksek ateste, sonra 45 dakika kisik ateste pisirin.

Servis edin.

Not : Tencerenin altina dizmek i¢in kaburga kemigi yerine iri kesilmis havug ve sogan karigimi da
kullanabilirsiniz. Kis hazirliklari i¢in kuruluk hazirlamak Anadolu’nun her yerinde énemli bir faaliyettir. Sebzeler
kuruyunca dokular sikilasir ve tatlari yogunlasir, bdylece lezzet olarak daha Ustiin hale geldikleri gibi iglerindeki
harci da daha iyi tagirlar. Bu, 6zellikle patlican kurusu i¢in gecerlidir. Ayrica patlicani kurumaya birakmadan
Once oyulan patlicanin oyulan ici ve kesilerek alinan sapina yakin kismi asla ziyan edilmez; bu kisimlar ayrica
kurutulur. Kisin yemeklere katilir, pilava konulur, kuru patlican asi yapilir.
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