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ZEYTINYAGLI KARISIK DOLMA

6 orta boy dolmalik biberi
3 orta boy patlican

6 orta boy domates

12 dolmalik taze asma yapragi
1+1/3 bardaki zeytinyagi
Toz seker

Tuz

1 limonun suyu

Harci igin:

1/2 kg pirinci

250 gram kuru sodan

1 bardak zeytinyagi

2 ¢orba kasiJi cicek yagdi
100 gram kus UzUma

100 gram ¢am fistig

1 demet maydanoz

1 tatl kasidi doima bahari
3 tath kasig tuz

1 litre (4 bardak) sicak su
1 tath kasidi toz seker

Once harci hazirlayin. Bunun én hazirhi olarak pirinci ayiklayin. Sogani piyaz dograyin. Kus Gzimuini ayiklayin.
Maydanozu ince kiyin. Pirinci ik tuzlu suda i1slatip 15 dakika bekletin. Stzdirin. Kiguk bir sahanda
zeytinyagini kizdinin. Sirasiyla fistigi ve GzimU kavurun. Her ikisini de pirince ilave edin. Zeytinyadini bir
tencerede kizdinin. Yag orta hararete gelince (bir bagka deyigle ¢ok kizgin olmayacak) sogani katip, sik sik
karistirarak pembelesinceye kadar éldirtn. Ardindan fistikli ve GzUmlU pirinci ilave edin. 5-10 dakika daha,
karistirarak pisirin. Tuzunu ve sekerini katin. Kaynar suyunu koyun. Agir atesli firnda 15 dakika demlendirin.
Demlenme bitince firindan alin. llininca dolma bahari ve maydanozu ilave edip karigtirin.Sogumaya birakin.

Ote yandan, icine har¢ doldurulacak dolmalik sebzeleri yikayip stizdirin. Biberlerin agzini agip, iclerini
temizleyin. Patlicanlar enlemesine ikiye kesin. Alacali soyup, iclerini ¢ikartin. Domatesleri Ustten kesip, iclerini
¢ikartin. Yapraklari hafif tuzlu suda bir dakika yumusayincaya kadar kaynatin. Soguduktan sonia saplarini
kopartin.

Harcin bir kismini biber, patlican ve domateslerin igine doldurun, i¢ine harg konmus sebzeleri bir firin kabina
yerlestirin. Uzerlerine 1 bardak zeytinyag, bir fiske tuz, bir fiske seker, 1 limonun suyu ve 3 bardak su ekleyin.
Kabi, Ustl agik olarak firina strtin. Dolmalari 25-30 dakika pisirin. Bu sire sonunda kabi firindan alin. Bir
kenarda dolmalari sogumaya birakin.

Kalan dolma i¢ini asma yapraklarina sarin. Bir tencerenin dibine iri dogranmis havug ve soganla limon dilimi ve
maydanoz saplari yerlegtirirseniz, bu tencerede pisireceginiz dolmalarin dibinin tutmamasini saglarsiniz. Yaprak
sarmalarin tizerine de 1/3 bardak zeytinyagd, bir fiske tuz, bir fiske seker, 1 gorba kagigi limon suyu ve 1 bardak
su koyun. Ustlerini bir tabakla bastirin. Tencerenin kapagdini kapatip, yarim saat pisirin. Bir servis tabagdina
aktararak sogumaya birakin. Dolmalarin tim0nuU bir tabaga aktarin. Limon, maydanoz ve domatesle susleyip,
servis edin.
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