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FIRINDA ZEYTINYAGLI PATLICAN DOLMASI

4 adet patlican

1 su bardagi siviyag
I¢ harciigin:

3 yemek kasigi zeytinyagi
5-6 adet sivribiber
4-5 domates

2 bas kuru sogan

5-6 dis sarimsak
Yarim limon suyu

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

Yikanmig patlicanlari gizgili soyup ortadan ikiye - Gge bolin (uzunluguna gére), sonrada iglerini oyacak ile
bosaltin ve tuzlu suda yarim saat bekletin acisi ¢iksin. Bu arada dogranmig sogan, sarimsak ve dogranmig
sivribiberleri zeytinyaginda bir miktar kavurun. Dogranmis domatesleri ilave edin. Domatesler suyunu ¢gekene
kadar kapagi a¢ik olarak pisirin. Tuzunu, karabiberini ve limon suyunu ekleyip ocagdi kapatin. Sogumasi igin
bekletin. Patlicanlar tuzlu sudan ¢ikarip kagit havlu ile kurulayin iginde su kalirsa kizartirken patlama ve sigrama
yapabilir. Sonra da sivi yagini bir derin tavada isitip patlicanlari kizartin. Kizarttiktan sonra ¢ikarip bir yerde
yaglarinin suizilmesini bekleyin. Harci bir miktar soguttuktan sonra patlicanlarin igine bir kasik yardimi ile
doldurun. Doldurduklarinizi derin bir borcam kaba yan yana koyun ve bir ¢cay bardagi kaynamis sicak suyu ilave
edin. 200 dereceye ayarlanmis firinda 15- 20 dakika pisirin. Soguduktan sonra servis edin.
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