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MEDFUNE

Stefanos Yerasimos

500 gr. koyun budu et
4 patlican

4 corba kasigi nebati yag
2-3 sogan

250 gr kiyma

Safran

3,5 kahve kasigi kignis
Gulsuyu

2,5 kahve kast@t tarcin
Tuz

50 gr. haglanmig nohut

Kiguk kusbasi dogranmis ve tuzlanmis eti yagda cevirin, 2 dI. sicak suyla 1 kahve kasigi targin, 2 kahve kasigi
0gutllmis kisnis ekleyip pisirin.

Kiymaya ezilmis nohut, varim kahve kasigi tar¢in, yarim kahve kasigi 6guttimas kisnis, tuz, koyup az yagla
yumusatin. Patlicanlarin igini bogaltip birkag dakika tuzlu suda birakin, hazirladiginiz i¢le doldurun, pisen etlerin
Ustline yerlestirin. 1 kahve kagsidi kisnis, | kahve kasidi tarcin, bir ¢cimdik safrani et suyuyla incelttikten sonra
tencereye Uave edin. Pismeye birakin, Pistikten sonra lizerine gllsuyu serpinv Servis tabagina alip, tencerenin
dibindeki etleri patlicanlarin Gzerine bosgaltin, servis yapmadan dnce dinlendirin.

Not: Arapca sézcugun anlami "gémulmus" tir. Tarifinden, yazin Topkapi Sarayl nda sunulan patlican dolmasi
oldugu anlasihyor.
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