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ANTEP USULU ETLI KURU BIBER PATLICAN DOLMASI

12 adet kuru patlican

12 adet kuru biber

Etli kemik 2/3 Parga

Iciigin:

500 gr orta yagli kiyma

3 adet Kuru sogan

400 gr piring

1 tath kasigi Karabiber

1 tath kasigi Kirmizibiber

7 dis sarimsak

1 Yemek kasidi biber salgasi

1 Yemek kasigi domates sal¢asi
1 su bardagi zeytinyag

1 Yemek kasigi Nar eksisi

1 cay kasigi limon tuzu ya da yarim limon suyu
Tuz

Sos igin:

2-3 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasidi Toz seker

2 yemek kasi§i tereyagi

1,5-2 su bardagi sicak su

Genis bir tencerede bolca su koyun ve kaynatin, bagka bir tencereye yada kaba soguk su doldurun.
Kaynayan suyun igine kurutulmus patlican ve biberi atin.

1-2 dakika yani patlican ve biber yumusayinca kadar haglayin.

Kuru malzeme yumusar yumusamaz stizge¢ yardimiyla kaynayan sudan alip soguk suya atin.
Malzemeleriniz soguyunca suzin.

Piringleri 1-2 su yikayin ve yarim saat kadar ik suda bekleterek stizin.

Sogani ve sarimsaklari ince ince yemeklik dograyin.

Piring, kiyma, sodan, sarimsak, sal¢a ve geri kalan tim baharatlar genis bir kapta iyice karistirin.
Hagsladiginiz patlican ve biberleri hazirladiiniz i¢ harci ile 1/3 oraninda (yani yarisindan daha az) doldurun ve
agizlanni sikarak yapistirin.

Tencerenizin altina siyirimig kemikleri Gzerine de kuru dolmalari dizin.

Tereyagini eritin domates salgasi,biber salgasi, toz sekeri tereyaginda kavurun ve sicak suyu ilave edin.
Hazirladiginiz sosu dolmanin Gzerine dokin ve yaklasik 1 saat dnce orta sonra da kisik ateste piringler
yumusayincaya kadar pisirin.
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