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ZEYTINYAGLI PATLICAN DOLMASI

Kullanilacak malzeme.

Dolma ici yapmak igin:

7 bas sogan,

1 bardak zeytinyagi,

200 gram piring,

1 iri domates,

1/2 kahve fincani camfistig,

1/2 kahve fincani kusizima.
1/2 bardak su,

1 demet dereotu,

2 kahve kasigi karabiber,

2 kahve kasigdi yenibahar,

yeteri kadar tuz.

Isteyenler 3/4 gorba kasidi toz sekeri ile Ui¢-bes yaprak nane de katabilirler.
Dolma yapmak igin:

6 iri patlican (1000-1200 gram),
1 bardak su,

1 kahve fincani zeytinyag,
yeteri kadar tuz

1 yag k&gidi.

Yapimi: Bir tepsiye pirinci koyup tasini, darisini ayiklamali. Ustlinii kaplayacak kadar sicak su katmali. Su iyice
soguyuncaya kadar tepsiyi bir kenara kaldirmali. Pirincin suyu soguyunca bunu stizerek dék-meli. Sonra duru
bir su ¢ikincaya kadar pirinci ovalayarak bol suda birkag defa yikamali. Sonra suyunu iyice stzip pirinci bir
kenara birakmali. Beri yanda ince ince kiyilmig sogdanlari, zeytinyagini ve yeteri kadar tuzu bir tencereye koyup
bunu orta 1sili bir atese oturtmali. Soganlari karistirarak kavurmali. Rengi pembelesince buna suyu iyice
sUzulmUs piringle cam fistigini katmali. Her iki-O¢ dakikada bir defa karistirarak bunlari 20-25 dakika agzi kapali
tencerede kavururcasina pisirmeli. Sonra tencereye yarim bardak' su, kabugu ve ¢ekirdekleri ¢iktiktan sonra
kiyilircasi-na ufak dogranmis 1 domatesi (isteyenler yarim kahve fincani tuzsuz domates salgasi da koyabilirler),
kus UzOmUnU, yenibahar, kiyilmig dereotuyla naneyi katmali. Birkag defa karistirdiktan sonra tencerenin
kapagini gene drtmeli ve piringleri suyunu tamamiyle ¢ekinceye kadar 15-20 dakika daha orta i1sil ateste
pisirmeli isteyenler tencere atesten inmeden dnce Ustlne toz sekerini serperler bir ka¢ defa karigtirdiktan sonra
tencereyi atesten alirlar.

Dolmanin i¢i hazirlanirken patlicanlarin saplari kesilir, bas taraflari yarimsar parmak eninde kesilerek birer
kapak ¢ikarilir. Sonra kesilen bu yerlerden patlicanlarin i¢i kabak oyma bigagiyle oyularak ¢ikarilir. Sonra
patlicanlarin i¢lerine ve diglarina tuz serpilir ve aci sularinin gcikmasi igin yarim saat kadar bir kenarda birakilr
(Patlicanlar bagsasadi ya da agizlarn asag gelecek meyilli bir bigcimde birakmak gerekir).

Patlicanlar aci sularim salinca bunlari bol suda iyice yikamali. Sonra dolma icini bos olan iclerine doldurmal,
kapaklarini da drttiikten sonra bunlari altina bir yag kagdidi serilmis yassi bir tencereye dizenli bir bigimde
yerlestirmeli.

Tencereye 1 bardak su, 1 fincan zeytinyagl, yeteri kadar da tuz kattiktan sonra kapagini értlip orta 1sili bir atese
oturtmali.

Patlicanlar suyunu ¢ekip de yumusak bir bicim alincaya kadar 45-60 dakika kadar pisiriimelidir.

Tencere atesten indirilince dolmalar iyice soguyuncaya kadar oldugu gibi birakilmali.

Sonra servis tabagina almali ve gerektiginde soguk olarak servis yapmali.
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