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PATLICAN DOLMASI

6 orta boy Patlican

200 g Orta yagli kiyma
1+2/3 su bardadi Duru Bagbagi Bulgur
1 orta boy Sogan

2 orta boy Domates

4 orta boy Yesilbiber

2 yemek kasigi Salca

1 tath kasigi Kirmizibiber
2 tath kasig Tuz

1 demet Maydanoz

1 adet Yumurta

4 yemek kasigi Tereyagdi
4,5-5 su bardagi Sicak su

Patlicanlarin sap kisimlarini kesip alaca soyun, enine ikiye veya tge bolin.

Her parcayi boylamasina énce ikiye ayirin, sonra tekrar boylamasina dibe kadar (iki par¢aya ayirmadan) kesin.
Tuzlu suda 30 dakika bekletin.

Kiymay! genis bir kaseye koyun. Uzerine bulgur, ince dogranmig sogan, kabugu soyulmus ve kii¢glik dogranmis
domates, kiicik dogranmis yesilbiber, 1 yemek kasidi sal¢a, kirmizibiber, 1 tath kasig tuz, yumurta ve ince
kiyilmig maydanozu ilave edip iyice karigtirin.

Patlicanlarin suyunu stizip yikayin.

Hazirlanan harci, ceviz biyUkliginde (patlicanin sayisina gére) pargalara ayirip oval sekli verin.

Patlicanlarin arasina yerlestirerek hafif bastirin ve yayvan tencereye dizin (Ust Uste 2 siradan fazla
dizilmemelidir).

Diger tarafta tencerede yagi eritin, 1 yemek kasigi sal¢a ilave ederek hafifce kavurun.

Sicak su ve 1 tatl kasigi tuz ilave edip kaynayinca dolmalarin Gzerine dékdn.

Kisik ateste, patlican ve bulgurlar yumusayincaya kadar (50-60 dakika) pisirin. Sarimsakli yogurt ile servis edin.
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