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GAZIANTEP USULU KURU DOLMA

12 adet dolmalik kuru patlican
12 det dolmalik kuru biber

12 adet dolmalik kuru kabak
12 adet asma yaprak

200 gram kiyma

1 su bardag piring

1 adet kuru sogan

5 dis sarimsak

2 yemek kasigi nar eksisi

1,5 cay kasigi tuz

1,5 cay kasigi yenibahar

1,5 cay kasigi kuru nane

1 cay kasigi sumak

1 cay kasigi karabiber

2 yemek kasigi zeytinyagi
Sosu icin:

1 cay bardagdi sivi yag

3 yemek kasigi domates salcasi
1 cay bardagi su

Soganlari ince ince kiyip zeytinyaginda 7-8 dakika kavurun.

Bir kaseye kiyma, sogan, pirin¢, rendelenmis sarimsak, nar eksisi, tim baharatlar ve zeytinyadini ekleyip
glzelce yogurun.

Patlicanlari, kuru kabagi hafif yumusayincaya kadar haglayin.

Yapraklari sicak suda 5 dakika kadar haglayin ve birkag kez suyunu degistirerek tuzunu giderin.

Kuru biberleri de soguk suda 10 dakika bekletin.

Genis bir tencerenin tabanina birkag yaprak dizin. Kalan yapraklarin i¢ine birer tatl kasigina yakin i¢ harcindan
koyup sarin. Sarmalari tencerenin dibine ¢ok siki olmayacak sekilde dizin.

Kabak, patlican ve biberleri, yarisindan biraz fazla hargla doldurup agizlarini blizerek tencereye dizin.
Uzerine tabak koyun. Dolmalari hafif asacak kadar sicak su ilave edin.

Kaynamaya baglayinca kisik ateste 40-45 dakika pisirin.

Limon suyunu ekleyip 10-15 dakika daha pigirdikten sonra suyunu siiziin. Genis ve yuvarlak bir servis kabini
tencerenin Uizerine kapatip ters ¢evirin ve servis edin.
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