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ZEYTINYAGLI PATLICAN DOLMASI

6 adet orta boy diizgun patlican
1 Tath kasigi kuru nane
1,5 Su bardagi piring

6-7 Dal maydanoz

3/4 Su bardagi zeytinyagi
6-7 Dal dereotu

7-8 Sogan

1 Cay kasigdi toz seker

1 Gorba kasigi cam fistidi
1 Cay kasigi yenibahar

2 Corba kasigi kus Gzimu
1 Cay kasigi tar¢in

3 Orta boy domates

1 Tath kasigi tuz

Dolma igini hazirlayiniz.

Patlicanlar yikayip, saplarini kesiniz. Ortasindan enine ikiye ayirarak kenarlarindan 6-7 mm kalacak sekilde
iclerini keskin bir bigak ucu ile oyunuz. Patlicanlara biraz tuz serpip hazirladiiniz i¢i doldurunuz. Agizlarina
domatesten kesilmig yuvarlak kapaklar kapatiniz. Tencereye nane ve maydanoz saplari koyup tzerine diziniz.
1 su barda@i kaynar su ve artan domates suyunu ilave ediniz. Once 5 dakika orta, sonra hafif hararetli 1sida
patlicanlar yumusayincaya kadar pisiriniz. Kabinda sodutup servis tabagina dizip, limon dilimleri ve maydanoz
dallan ile sUsleyiniz.

icinin hazirlanmast:

Tencereye incecik kiyilmis sogan, fistik, tuz ve yagdi koyunuz. Hafif hararetli isida adzi kapali olarak 10 dakika
pisiriniz.

3 su bardagi kaynar su, seker, kus GzUmU ilave edip bir tagim kaynayinca ayiklanmig ve yikanmig pirinci igine
saliniz. Bes dakika orta hararetli 1sida kaynatip isisini azaltarak 20-25 dakika pisiriniz. Kiyilmis maydanoz,
dereotu, nane, targin, yenibahar ilave edip karistiriniz, istenilen dolma ¢esitlerinde kullaniniz.
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