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DOLDURULMUS PATLICAN TURSUSU

10 kOcUk patlican (saplari ayiklanip, her biri ortadan hafifce yariimis)
2 limonun suyu

1 kg beyaz lahana (ince dogranmis)

1 demet dereotunun yaprak kisimlari (ince kiyilmig)

1 demet dereotunun sap kisimlari

4 corba kasig pul kirmizibiber

1 bas sarimsak (dévilmds)

2 litre (10 su bardagi) su

1 litre (5 su barda@) sirke

1/4 su bardag rafine yag

BuyUkge bir tencereyi yarisina kadar suyla doldurup, harl atese oturtunuz.

Su kaynayinca atesi hafif¢e kisip, limon suyunu ekleyerek birkag kez karistirdiktan sonra, patlicanlar katarak 3
dakika haslayiniz. Bir delikli kepgeyle patlicanlari tencereden alip, bir kenara birakiniz. Tencereye 2-3 su
bardagdi daha su ekleyip, yeniden kaynatiniz. Bu kez lahanalari katip, 3 dakika hagladiktan sonra tencereyi
atesten aliniz. Lahanalari da bir delikli kepgeyle tencereden ¢ikarip (tenceredeki haglanma suyunu atiniz), bir
kenara birakiniz.

Lahanalar ve patlicanlar soguduktan sonra, lahanalari blyuk bir kaseye koyup, kiyilmis dereotu yapraklari, pul
kirmizibiber ve sarimsagi ekleyerek karistiriniz. Hazirladiginiz bu harci patlicanlarin igine doldurup, her patlicani
sicimle baglayiniz. Doldurulmus patlicanlari temiz bir cam kavanoza diziniz.

BuyUk bir tencereye su ve sirkeyi koyup, orta atese oturtunuz. Karisimi bir tagim kaynattiktan sonra tencereyi
atesten alip, rafine yagi ekleyerek bir kenarda ilinmaya birakiniz.

Karisim ilininca kavanozdaki patlicanlarin Gstline dékip, dereotu saplarini serpistiriniz. Agirlik yaparak
kavanozun adzini sikica kapatip, serin ve nemsiz bir yerde bir ay beklettikten sonra, tursunuzu servis ediniz.
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