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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

Nedim Atilla

MALZEMELER,;

3 kg patlican

500 gram orta yagli kiyma
1 cay kagig! karabiber, tuz
Iciigin:

400 gram kiyma

2 su bardagi piring

1 cay kasigi karabiber
Tuz

1 fincan aycicegdi yagi
Yarim su bardagi su

MISA'ATIL MA MEHSI

HAZIRLANISI: Pirinci yarim saat suda bekletin. Birkag kez yikayin, i¢ine kiyma, tuz, 1 fincan aycicegi yag,
yarim bardak su ve Halep karabiberi koyarak karistirin. Béylelikle dolmanin harci hazirlanmis olur. 2 kilo
patlicani agzmdan itibaren 3 cm bosluk kalacak sekilde oyun, i¢ine harci doldurun. Kiymayi kavuran, halka
halka dogranmig patlicanlari ilave edin. Kiyma ile tekrar kavuran. (Muskayi ¢ok fazla pisirmeye gerek yok, ¢inku
dolmalarla birlikte tekrar pigecektir.) Bagka bir tencereye dolmalari dizip Ustline kavrulmug et ve patlicani yayin.
Uzerine musakkanin hizasina gelinceye kadar tuzlu su ilave edin. Dolma tasi koyup bir saat pisirin. Servis
tabaginin bir tarafina musakka, diger tarafina dolmalari koyup yogurt, salata veya yesilbiber ile servis yapin.

Not: Eger yemegin dolmasi kuru patlicandan yapiliyorsa harcina nohut konulabilir, taze patlicandan yapilana
nohut konmaz, ¢lnki taze patlican kisa surede piser ama nohudun pismesi uzun surer.

© lezzetler.com tarif no:40056 « adi:Misa'atil ma mehsi » gonderen:siyami « indirme tarihi:13.05.2025 - 12:14


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/misaatil-ma-mehsi-vt29936
http://www.tcpdf.org

