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SEYHUL MUSHI

6 orta boy patlican

500 gram koyun kiymasi
1 kg kaburga kemigi

2 orta boy sogan

100 gram margarin

2 demet maydanoz

1 demet nane

1 tath kasidi taze ¢ekilmis karabiber
250 gram tava yogurdu
6 dis sarimsak

1 tath k tuz

Kemikleri yikayip 4 su bardadi su ve bir tatl kasigi tuz atip atese koyun. Su Ustiinde biriken kdplgi temizleyerek
75 dakika kaynatin. Kemik suyunu stiziip 2 su bardagi ayirin ve kemikleri atmayin. Patlicanlarin saplarini kesip
ortadan ikiye bélin. Tencerede dik durmalari i¢in burunlarim da az kesin. Kabak oyar gibi oyun, i¢clerine az tuz
dokin ve acisi ¢iksin diye 60 dakika tuzlu suda bekletin. Soganlari yemeklik dograyin. Nane ile maydanozun
saplarim ayiklayip ince bir sekilde dograyin. Bir tavada yagi eritin, énce sogani kavurun. Soganlar pembelegince
kiymayi ilave edin ve suyunu salip tekrar ¢ekinceye kadar kavurun. Son olarak naneyi, maydanozu, tuz ve
karabiberi ekleyin. Otlarm suyu ¢ekiinceye kadar ¢ dort defa gevirip atesi sonduriin. Taze otlan katinca
kiymaniz yemyesil olacaktir. (Sakin [?2IBu kadar nane, maydanoz olur mu?[?] demeyin. Bu yemegin pUf noktasi ve
nefaseti bu otlarda gizli.) Malzemeyi bir siire sogumaya birakin. Patlicanlari sudan ¢ikartin. Avucunuzun iginde
¢ok hafif sikarak iyice sularini stiziin, az tuzlayin ve hazirladiginiz i¢le doldurun. Tencerenin dibine kaynattiginiz
kemikleri dizin. Bu doimalar tencerenin dibine yapismasm diye Osmanl mutfaginda ¢ok sik bagvurulan bir
yontem. Yagdsiz olmasmi istiyorsaniz ayikladiginiz nane ve maydanoz saplarini kullanin. Dolmalan tencereye dik
dizin,! bardak et suyunu ekleyin, dnce orta ateste 5 dakika kaynatin sonra atesi kisin ve suyunu kontrol ederek
60 dakika tencerede az miktarda yagl su kalincaya kadar pisirin. Yemegi atesten alin ve 30 dakika dinlendirin.
Sonra dolmalan dikkatlice servis tabadina alm. Sanmsaklan havanda az tuz atarak dévin. Tava yogurdunu
¢irpin, dévilmis sanmsaklari katin. Yogurdun yemegdi sogutmamasi igin ilik olmasina dikkat edin ve yemegin
sicak suyundan 4 kasik ilave edip iyice karistirdiktan soma dolmalarin yaninda sos olarak servis edin.
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