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ZEYTINYAGLI PATLICAN DOLMASI

5 kisilik malzemeler

1 kg kemer patlicani

Tuz

50 gr. kustizimu, (1/4 su bardagdi)
50 gr. camfistigi

225 gr. zeytinyagi (1 su bardag)
500 gr. sogan

225 gr. piring

Taze ¢ekilmis karabiber

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi kuru nane

1 bag maydanoz

Yapiligi

Patlicanlarin saplarini kesip atin. iglerini oyarak gikarin. Cikan pargalardan adizlarina kapamak igin 2 cm
kalinhginda kapaklar kesin. Patlicanlari ve kapaklarini tuzlu suya koyup acisini atmasi igin 15-20 dakika birakin.
Yikayip sikarak bir stizgece ¢ikarin. Kustzimlerini bir tel sizgecin igine koyup, serc¢te ovalayarak saplarinin
ayrilmasini saglayin. Yikayip, stizdirin ve soguk suda biraz pismeye birakin.

Tenecerede zeytinyagini kizdinin. Yag kizinca fistiklari igine atin ve altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.
Sogani katip, fistiklarla birlikte pembelesinceye kadar kavurun. Kavrulmusg soganlara ayiklanip yikanmig pirinci
ekleyin. Pirin¢lerin rengi mat! asip, hafif sararincaya kadar kavurmayi sdrddriin. Karisima, énce suyu
slizdurdlmUs kustzimlerini ardindan da 1/2 su barda@i su ile baharati ekleyin. Tenceredeki dolma icini kapagi
kapali olarak kisik ateste pirincler biraz yumusayincaya kadar 10 dakika pisirin. Maydanozu serpip karigtirin.
Hazirladiginiz doima igini oyulmus patlicanlara doldurun. Tepelerinden kestiginiz pargalarla dolmalarin agizlarini
kapatin. Patlicanlar tencereye dizin. Uzerlerine temiz bir tabak kapatip dolmalarin diizeyine kadar su koyun.
Tencerenin kapagdini kapatip kisik ateste dolma suyunu timuyle ¢ekinceye kadar yaklasik 30 dakika pigirin.
Pisen dolmalari iinincaya kadar tenceresinde birakip, ilindiktan sonra bir servis tabagdina dizerek soguk servis

yapin.
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