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ZEYTINYAGLI DOLMA (GAZIANTEP)

Gaziantep il Emniyet Miduirligi

25 adet kurutulmus patlican (dolmalik)
15 adet kurutulmus biber (dolmalik)
4-5 adet kuru sogan

3 bas sarimsak

2 yemek kagsidi domates salgasi

2 yemek kasi§i biber salcasi

2 su bardagi piring

1, 1/2 ¢cay bardagi zeytinyag

1 yemek kasigi toz seker

Karabiber, kirmizibiber, y.bahar, tuz

2 limon suyu veya limon tozu (istege gore)
Yeteri kadar su

Kuru patlicanlar, geceden kaynar suya konup catal gececek sekilde haglanir. Biberler ise kaynar suda en fazla 5
dk. kaynatilir. Her ikisinin de sular 2 veya 3 defa degistirilir. Dolma i¢ini hazirlamak icin, 6nce zeytinyaginda
kiyllmig sogan ve sarimsak hafif kavurulur salgalari ilave edilip iyice karigtirilir. Yikanmig piring bu karigimin igine
konur ve hafifge kavurulur. Iki bardak sicak suyla baharatlar ve seker suyu ¢ekene kadar pisirilir. Hazirlanan bu
karisim, patlicanlarin i¢ine bir parmak eksik olacak sekilde doldurulur. Tencereye, birinin agzi digerinin dibine
gelecek sekilde dizilir. Dizme iglemi dlizgiin ve sik sekilde yapiimalidir (daima en alta patlican getirilmelidir).
Uzerine biberler ayni sekilde dizilir. Dizme iglemi bittikten sonra, tzerine biraz tuz serpilir ve en lste dolma tagi
konur. Dolma taginin bir parmak altinda olacak sekilde kaynar su katilir. Dolma kaynamaya bagladiktan sonra
ocak kisilir. Pismesine yakin limon suyu ilave edilerek 10-15 dk. daha pisirilir ve ocaktan indirilir. Dolma servise
hazirdr.
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