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ZEYTINYAGLI KURU SEBZE DOLMASI

Gerekli Malzemeler:

Kuru patlican (5 adet)

Kuru kabak (25 adet)

Kuru sogan (2 adet)

Kalin bulgur (3/4 bardak)
Pirin¢ (3/4 bardak)

Kuru nane (1 kahve kasigr)
Karabiber (1 cay kasigi)
Targin (1 kahve kasigr)

Su (3, 5 bardak)

Limon (1/2 adet, suyu)

Toz seker (1 ¢orba kasig)
Kuslizim0 (2 gorba kasigr)
Zeytinyadi (10 ¢orba kasigi)
Aygicegdi yadi (1/2 ¢ay bardagi)
Dolmalik fistik (2 ¢orba kasig)
Tuz (1 kahve kasig)

Ocaga aldiginiz bir tencereye 6 gorba kasigi zeytinyagi ve yarim gay bardagi aygicegi yagi koyun. Uzerine 2
corba kasidi dolmalik fistikilave edip fistiklar sararana kadar karigtirarak kavurun. Uzerine kabugunu
soydugunuz 2 adet sogani piyaz seklinde dograyarak ekleyip, soganlar altin sarisi bir renk alana kadar orta
ateste kavurun. Soganlarin Gzerine 6nceden yikayip slizdiudiniz 3/4 bardak pirinci ve 3/4 bardak kalin bulguru
ilave edin. Pirinci ve bulguru karistirarak 1 dakika kadar kavurun. Uzerine dnceden yarim saat suda islatip,
yikayip stizdiginiz 2 gorba kasigi kus Gziman0 ekleyin. Tim malzemeyi karistirarak orta ateste yaklasik 10
dakika boyunca kavurun.

Bu sirenin sonunda Gzerine 1 ¢ay kasidi karabiber, 1 kahve kasidi tarcin, 1 kahve kagidi nane ve yarim ¢orba
kasiJ! toz seker ilave edip, blrkag kez karigtirin. Uzerine 1 kahve kagi§i tuz serpip karistirarak yaklasik 3-4
dakika kadar kavurun. Bu sirenin sonunda tencereye 1,5 bardak soguk su koyun. Birkag¢ kez karigtirip,
tencerenin kapagini kapatin ve yaklasik 10 dakika kadar pisirin. Pisen dolma icinin altini kapatip 10 dakika
kadar dinlenmeye birakin. Dinlenen dolma igini tezgaha alip, ihmasi i¢in blyUk bir cam tabagda aktarin.
Yaklasik 3 saat sire ile sicak suda islattiginiz 25 adet kuru kabak ile 5 adet kuru patlicanlarin sularini siiziip,
elinizle sikarak oval bir kaba alin. lliyan dolma icini kiicUk bir kasik yardimiyla patlicanlarin ve kabaklarin igine
doldurun. Dolmalari doldururken 2 kagik kadar i¢ koyduktan sonra ici kasikla bastirarak doldurmaya devam
edin. Bu islemi birkag kez tekrarlayin.

Doldurdugunuz dolmalar adiz kisimlari tencerenin kenarina gelecek bigimde bir tencereye dizin. Dizdiginiz
dolmalarin Gzerine yarim adet limonun suyunu sikip, yarim ¢orba kasigi seker serpin ve 4 ¢gorba kasigi
zeytinyagdi-ni tencerenin Uizerinde gezdirerek dokin. Tencereye dolmalarin Gzerine gelecek kadar yani yaklagik
2 bardak ka- -dar soguk su dokin.

Bir pisirme k&gidindan yaklasik 30 santimetrelik bir parca kesin ve sekilde gorildigu gibi katlayarak yemegin
Uzerine serin. En Ustline de bir tabak kapatip elinizle hafifce bastirin. Tencerenin kapagini kapatip, ocaga alin.
Kisik ateste yaklasik 40 dakika pismeye birakin. Pisen yemeginizin kapagini agmadan bir siire sogumasini
bekleyin. Daha sonra Uizerindeki tabagi ve pisirme kagidini kaldirin ve servise hazir hale getirin.
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