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SAGLAM MIDE DOLMASI

5 dolmalik biber

1 tohumsuz patlican

1 dis sarimsak

1 kilo olgun domates

1/2 demet maydanoz

5 feslegen yapragi

Zeytinyagina yatiriimis 4 anclez
4 corba kasigi kurutulmus ekmek tozu
1 ¢corba kasigi kapari

5 siyah zeytin

2 ¢orba kasiJi un

1 bardak zeytinyagi

Karabiber

Tuz

Gayet irilerinden ve etillerinden bes dolmalik biber almali bunlari iyice yikadiktan sonra iglerinden birinin
tohumlarini ve sapini ¢ikardiktan sonra ki-yarcasina ince ince dogramali. Obdr dért biberi atese tutup ince zarini
kabartmali ve bir bezle sirterek zarini tamamiyle ¢ikarmali. Sapini ¢ikardiktan sonra uzunla, masina ortadan
ikiye bdlmeli cekirdeklerini ¢ikarip atmal.

Patlicanin kabugdunu ince ince kazircasina kesip ¢ikarmali. Etil yerini tavla zarindan biraz irice parcalara
dogramali. Tuzladiktan sonra egri bir yerde tutulan tabaga koymali. Béylece patlicandan stizilecek acimtirak
suyun suzilip akmasina imkén vermeli.

Gekirdekleri ¢ikarilacak zeytinleri ince ince dogramali. Maydanozlari kiyarcasina ince dogramali. Kaparileri de iri
iri kiymali.

Domateslerin en sertlerinden dért tanesini dilim dilim kesmeli. Gekirdeklerini ¢ikardiktan sonra suyunun
stizOlmesi i¢in e@ri duran bir tabaga yerlestirmeli. Kalan domatesleri sizgegten gegirmeli. Bir tavaya yarim
bardak zeytinyadi koyup tavayi atese oturtmali. Yag kizinca una bulanmig patlican pargalarini tavaya atmali.
Patlicanlarin her yani kizarinca bir kevgirle stizerek bunlari yagdan ¢ikarip sicak bir yerde duran toprak bir
tencerenin icine koymal.

Patlicandan bosalan tavaya domates dilimleriyle ince ince dogranmig biberi atmali ve bunlari da kizarttiktan
sonra tuzlayip biberlemeli ve yagdan ¢ikarip patlicanin Ustiine bosaltmali.

Patlican, domates ve dogranmis biberin bulundugu toprak tencereyi ¢cok hafif bir ategin tGstlne oturtmali.
Anclezleri de ince ince dograyip bu sebzenin arasina katmali.

Beri yanda bosalmig olan tavada yag kalmigsa bu yagdin i¢ine, yag kalmamigsa bir fincan kadar zeytinyagi
kattiktan sonra tavaya kabugu ayiklanmig tim bir dis sarimsak atip yagi kizdirmali. Sarmisak pembelesince
kurutulmus ekmek tozunu yaga atip karistirmali. Ekmek tozu kavrulunca tavayi atesten indirmeli, sarmisagi
¢ikarip attiktan sonra tavadakini giivegteki sebzelerin Usttine bosaltmali. Glvegctekilere kiyilmis kapari, zeytin ve
maydanozu kattiktan sonra tahta bir kasikla bunlari iyice karistirip birbirine baglamali. Bir kusaneye slizgegten
gecirilmis domatesle feslegen yapragini ve iki gorba kasigi zeytinyagini koymali ve hafif bir atese oturtmall.
Salcayi iki-0¢ dakika kaynattiktan sonra tuzunu, biberini serpmeli. iki dakika daha kaynattiktan sonra atesten
indirmeli.

Guvecteki sebze karigimiyla yarim dolmalik biberleri doldurmali ve her dolan biberi pyrex bir kayik tabagda
dizenli bir bigimde yerlestirmeli.

Biberlerin doldurulmasi ve pyrex'e yerlestiriimesi sona erince bunlarin Uizerine dolastirarak bir gorba kasidi kadar
zeytinyadi dokmeli. En Uste domates salcasini doktikten sonra pyrex'i sicak firina stirmeli. Vakit vakit salgasiyle
Islatarak biberleri bir saat kadar orta isili firnda tutmali (Pyrex kayik tabaktaki sal¢a azalirsa bir fincan kadar
sicak su katmak mimkdndr).

Bir saat sonra pyrex kabi firndan ¢ikarmali ve sicak sicak servis yapmali. Yalniz bu yemegdi midesi kuvvetli olan
kimselerin yiyebileceklerini hatirdan ¢ikarmamak gerekir.
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