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ZEYTINYAGLI KURU PATLICAN DOLMASI

20 adet kurutulmus patlican
4 dis sarimsak

2 yemek kasigi kuru nane

2 iri sogan

1 su bardag piring

1 yemek kasigi nar eksisi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
1 cay kasigi sumak

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasidi tuz

1 yemek kasigi seker

1 cay bardagi zeytinyad
Yarim tath kasigi karabiber

Bir tencerede su kaynatmaya baslayin.

Kuru patlicanlari kaynayan suya atip yaklagik 5 dakika, yumusayana kadar haglayin.
Yumusayan patlicanlari stizerek sudan ¢ikarin.

Pilav tenceresinde zeytinyagini kizdirin.

Soganlari yemeklik dograyin ve soteleyin.

Soganlar yumusamaya baglayinca sarimsaklari ve salcalari ilave ederek kavurmaya devam edin.
1 su bardag pirinci glizelce yikayin.

Temizledidiniz piringleri de pilav tenceresine ekleyin ve 3 dakika kadar kavurun.

Tuzu, karabiberi, pul biberi, sumagi, naneyi ve toz sekeri ekleyip kavurmaya devam edin.

Daha sonra 1 buguk su bardadi sicak su ekleyerek tencerenin kapagini kapatin.

Pirincler suyunu ¢gekene kadar pisirin.

Suyunu ¢eken piringleri kuru patlicanlarin igine doldurmaya baglayin.

1 veya 2 kasik pirinci kuru patlicanin biyUkltgine gore icinde 1 santimetre bosluk kalacak sekilde doldurun.
Doldurdugunuz patlicanlari tencerenin iginde dizin.

Uzerine 1,5 su bardadi su ve 2 yemek kasigi nar eksisi doklp tencerenin kapagini kapatin.
Tencere kaynamaya baslayana kadar, orta ateste pismeye birakin.

Kaynamaya bagladiktan sonra ocagin altini kisin ve 40 dakika kadar pisirmeye birakin.

Kuru patlican dolmalariniz hazir. llik veya soguk olarak limonla birlikte servis edebilirsiniz.
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