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ZEYTINYAGLI PATLICAN DOLMASI

Malzeme :

1 kg. dolmalik ki¢ik patlican,
500 gr. piring,

1,5 su bardagi zeytinyag,
6-7 adet sogan,

1 kasik fistik,

1 kasik Gzim,

3 kasik seker,

maydanoz,

nane,

dereotu,

tuz,

baharatlar.

Yapiligt:

1- Patlicanlan yikayip i¢lerini oyunuz.

2- Bir iki yerinden hafifge deliniz.

3- Igini hazirlayiniz.

4- |¢i patlicanlarin icine fazla sikismadan doldurunuz.

5- Pisecegi kabin altina nane, maydanoz dallarini koyun (dolmalarin yanmamasi ve glizel kokulu olmasi igin.)

6- Bu dallarin Gzerine patlicanlar agzi domatesle kapatiimis olarak yerlestiriniz.

7- Bir miktar su tuz ve domates suyu ilave edip orta hararetli ates tGzerinde patlicanlar yumusayincaya kadar

pisiriniz.
8- Kabinda sogutup Ustleri temiz olarak servis tabagina diziniz.
9- Limon dilimi ve maydanozla sUsleyip servis yapiniz.

igin Yapiligi:

1- Sogdanlar soyup yemek sodani seklinde (kare seklinde) dodrayip, orta buyiklikte bir tencereye koyunuz.

2- Fistig1 yikayip sodani ilave ediniz.

3- Yagini da koyup hepsini ates Uzerinde bir kevgirle karistirarak fistiklar hafif pembelesinceye kadar
kavurunuz.

4- Pirinci ayiklayip yikayip 20 dakika kadar el dayanabilecek derecede sicak suda islatiniz.

5- Fistiklar hafif pembelegince, suyunu siizip pirinci ilava ediniz.

6- Uzerine ¢ikacak kadar su koyup, yikanmig Gzimda, tuzu ve sekeri koyunuz.

7- Kapagini kapatip suyunu ¢ekinceye kadar orta hararetli ateste pisiriniz.

8- Atesten alinca baharatlarini, maydanoz, nane, dereotunu kiyarak koyunuz.

9- Limon suyunu da koyup hepsini birden karistiriniz.
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