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PATLICAN DOLMASI

1 kg patlican

1 su bardagi zeytinyag

2 su bardagi piring

3 sogan

3 domates

1 tath kasidi tozseker

1 kahve fincani dolmalik fistik
1 kahve fincani kus Gzimi
1 cay kasigi targin

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

1 demet nane

Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu

10 kiraz domates

1 tath kasigi kori

Tuz

Patlicanlari ortadan ikiye kesip iglerini oyarak ¢ikarin. Birkag yerinden kiirdanla delip yikayin ve siizin. iglerini
hafifce tuzlayip 5-10 dakika bekletin. Pirinci yikayip stizin. Sodanlari soyup kiyin. Domatesleri soyup rendeleyin.
Yesillikleri temizleyip saplarini ayirin ve yaprak kisimlarini kiyin. Baharati bir kapta harmanlayin. Kusizimlerini
ik suda yumusamasi igin bekletin.

Soganlari zeytinyaginda kavurun. Pirinci ekleyip kavurmaya devam edin. Domates, iki bardak ilik su, tuz ve
sekeri ekleyip karistirarak pigirin. Atesten alip fistik, kusizim0, baharat ve yesillikleri ilave edip iinmaya birakin.
Patlicanlarin igini pirincli hargla doldurun. Kiraz domatesleri patlicanlarin Gst kisimlarini értecek sekilde
yerlestirin.

Genis ve tabani diz bir tencereye yesilliklerin sap kisimlariyla déseyin. Dolmalari dizin. 1 bardak sicak su ve 1
tath kasigi kériyi kanistinp tencerenin kenarindan dékin. Dolmalarin Gizerine porselen bir tabak yerlestirin. Orta
hararetli 1sida 25-30 dakika pisirin. Maydanoz yapraklariyla sisleyip 1lik ya da soguk servis yapin.
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