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ZEYTINYAGLI ETLI DOLMA

6 adet yesil dolmalik biber

3 adet patlican (ikiye kesilmis igleri oyulmus)
2 su bardagi piring (1 saat sicak suda bekletilmig)
4 adet yemeklik dogranmis sogan

1 su bardagi zeytinyagi

100 gr. Kiyma (dana yagsiz)

1/2 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

Yenibahar

Targin

Karabiber

1 ¢orba kasigi dolma fistigi

1 ¢orba kasigi dolma kus GzOm0

1 corba kasigi toz seker

1 adet domates (kapak yapmak igin)
Yeterince su

Limon suyu

Tencereye soganlari koyun. 2-3 dakika soteleyin. Yagi ve pirinci ilave edip 5 dakika kavurun. 1 su bardagi su
ilave edin ve kisik ateste 10 dakika pisirin. Atesten aldiktan sonra bir tepsiye dokin. Diger bir tavda kiymay:
yagsiz olarak kavurun.Kavurdugunuz kiymayi pirince ilave edin. Maydanoz, nane, dereotu, tuz, seker, kus,
Uzima, fistik ve baharatlari ilave edip, harmanlayin. Bu karigimi biber ve patlicanlara doldurun. Uzerlerine birer
parca domates koyup, tencereye dizin. Uzerini 2 parmak gececek kadar su koyun. Uzerine bir tabak kapatin.
(dolmalarln icleri glkmasin diye). Once harl ateste kaynatm sonra ocag kisin ve 30 dakika pigirin. Ihdiktan
sonra servis tabagina alin. Limon suyu gezdirerek servis yapin.
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