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NAKISLI DOLMA (GAZIANTEP)

https://gaziantepmutfagi.org

10 adet kiiguk dolmalik patlican

10 adet kii¢tik dolmalik kabak

5 adet dolmalik yesil veya kirmizibiber
5 adet orta boy domates

400 g yagh kiyma

2 bardak piring

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi domates salcasi

1 yemek kasigdi biber salgasi

2 adet sogan

1 bas sarimsak

1 yemek kasigi kirmizibiber

2 tath kasig tuz

1 tatl kasidi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

1 adet limonun suyu (veya 3 yemek kasidi koruk eksisi veya 1 kasik sumak eksisi)

Karisik dolma, alacall renkli oldugu icin nakigli dolma olarak da anilir.

Bu dolma, piring yerine bulgur ile de yapilabilir.

Tarifte olmamasina ragmen, istenirse yaprak sarma da nakigl dolmaya eklenebilir.

Zevkinize gore, dolmalik sebzelerin oranlarini istediginiz gibi ayarlayabilirsiniz.

Sebzelerin iglerini oyun ve yikayin.

Kabaklarin igine arzuya gére biraz tuz ve karabiber strln.

Sarimsag diglerine ayirin ve ayiklayin.

5-6 dis sarimsagi bltlin olarak ayirarak, kalan sarimsaklari ve sogani ince ince dograyin.

Pirinci soguk suda yikayin.

Kiymayi, piring, birer yemek kasigi domates ve biber salgasi, kiyilmis sodan ve sarimsak, bir tath kasig tuz ve
baharatlar ile karigtirin.

Karigima yarim bardak su ekleyin ve harci iyice karin.

Isterseniz, su yerine, oyulan domateslerin igini sikarak ¢ikan domates suyunu da koyabilirsiniz.
Oyulan sebzelere harci ¢ok bastirmadan doldurun.

Agizlarina birer parga domates dilimini kapak gibi koyun.

Tencereye alta kabaklar, Uste patlican, biber ve domates olarak dizin.

Dilerseniz birkag yaprak veya pancar sarmasi da ekleyebilirsiniz.

Kalan sarimsaklari bir tatl kasidi tuzla dévin ve kalan domates salgasiyla karigtirin ve bir bardak su ile
sulandirin.

Dolmalarin Ustline dékin.

Dolma tagl veya cam bir tabagi ters olarak sarmalarin Ustlne yerlegtirin.

Gerekirse sarmalarin yliziine ¢gikacak kadar biraz daha su ilave edebilirsiniz.

Kapagini kapatin, kisik ateste 45-50 dakika, suyunu buylk oranda ¢ekip yumusayana kadar pisirin.
Pisme tamamlanmadan 15 dakika dnce limonun suyunu veya sumak eksisini ilave edin.

Atesten aldiktan sonra servis yapmadan 6nce 10-15 dakika kadar demlendirin.

NOT: Kis aylarinda nakigli dolmayi kuruluklarla yapabilirsiniz. Kuru patlican, kabak ve acuru dolmalik
hazirlamak igin bir gece dnceden ayri ayri tencerelerde, Ustline denk gelecek kadar suyla bir tasim haglayin,
sogutun, siztn ve Ustline tekrar soguk su ekleyin, hepsini sabaha kadar bekletin. Kuru biberi hazirlamak igin
ise haglamadan Ustlne kaynar sicak su dokin, sabaha kadar bekletin. Ertesi giin, yumusamis olan kuruluklarin
iclerini doldurun.
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