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PATLICANLI MAKARNA DOLMASI

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
400 gram dolmalik makarna,

200 gram dana kiymasi,

100 gram sosis,

50 gram un,

70 gram sadeyag,

1/2 kilo olgun domates, veya 1 kahve fincani domates salcasi,
2 patlican,

1 bas sogan,

1 defne yapragi,

2 bas karanfil,

1 yumurta,

yeteri kadar kurutulmus ekmek tozu,
1 bardak s,

1 bardak zeytinyagi,

yeteri kadar tuz ve karabiber

Yapimi: 40 gram sadeyagla 3/4 kahve fincani un ve sitle bir besamel sal¢asi hazirlamali. Tuzlu ve kaynar suya
makarnalari atip diriligini kaybetmeyecek kadar haglamali sonra suyunu sizmeli ve agsagida yapimini
anlatacagimiz hargla doldurmali.

Makarnanin harcini yapmak i¢in 10 gram sadeyadla 3 kagsik zeytinyadini bir kusaneye koyup eritmeli. Yag
eriyince karanfille defne yapragdini icine atmali. Bir dakika bdyle biraktiktan sonra kiymayla zari ¢ikariimig ve
catalla ezilmis sosisi katmali.

Tuzunu ve biberini serpip karistirarak kiymayi kavurmali. Bir - iki defa karistirmali, kabugu soyulduktan,
cekirdekleri gikarildiktan sonra kiiglk parcalara dogranmis domatesi veya domates salgasini katmali.

Atesin isisini hafifletmen ve salcali kiyma iyice pisinceye kadar bunlar ateste tutmali. (Harg iyice pismeden
suyunu ¢ekerse geregi kadar sicak su katmali. Suyu fazla gelirse 1/2 kasik un serpmeli, ve karistirarak bunlari
bes dakika daha pisirmeli. Eger gene suyu fazla gelirse atesin isisini artirmali ve karistirarak suyu ¢ekinceye
kadar harci ateste tutmali.

Bu isler yapilirken kabu@u alaca denilen bicimde ayiklanmis, uzunlamasina kesilmis ve tuzlandiktan sonra egik
duran bir tabagda konmus patlican dilimlerinin acimtirak sulari giderilince bunlari bol suda yikayip kurulamali.
Sonra patlicanlari hafifce ¢irpilmis yumurtaya ve kurutulmus ekmek tozuna bulamali, kizgin zeytinyaginin icine
atip kizartmali. Kizaran patlicanlari kevgirle tavadan ¢ikarip bir kenara birakmal.

Butln bu hazirliklar bitince pyrex bir kayik tabagdinin dibine ince bir tabaka besamel salgasi yaymali. Bunun
Ustiine bir sira doldurulmus makarna dizmeli. Doldurulmus makarnalarin Gstline ince bir tabaka besamel salcasi
yaydiktan sonra tekrar bir sira doldurulmus makarna dizmeli. Makarnalarin yerlestiriimesi sona erince kizartiimisg
patlicanlari yaymali. En Uste kalan besamel salgasini déktikten sonra kabi sicak firina sirmeli. Besamel
salgasinin Ustl nar gibi kizarinca kabi firindan ¢ikarip oldugu gibi sofraya géttrmeli ve sicak sicak servis
yapmall.
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