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ZEYTINYAGLI PATLICAN DOLMASI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 kg kemer patlican
Iciigin:

250 g piring

1 su bardagi zeytinyag
750 g kuru sogan

1/2 su bardagi su

1 corba kasigi cam fistig
1 corba kasigi kus Gzima
2 demet maydanoz

2 demet dereotu

Y2 demet taze nane

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tarcin

1 tath kasidi toz seker

Patlicanlar doimalik hazirlanir.

Piring yikanarak, tuzlu ik suda 1 saat bekletildikten sonra yikanarak suyu stizddrdlUr.

Ayiklanip yikanmig Gz0m ilik suda 1 saat bekletilir.

Soganlari ayiklanir yikanir ve ince dogranir.

Maydanoz, dereotu ve eder kullanilacaksa nane yapraklari ayiklanip yikandiktan sonra ince dogranir.
Tencerede zeytinyagiyla fistiklar birlikte pembelestirilir.

Soganlar ilave edilerek sodanlarda pembelesinceye kadar kavurmaya devam edilir.

Pirincler eklenerek 3 dakika daha kavurulur.

Kus UzUmd, tuz, ve kaynar suyu da ilave ederek bir kez karistirlir ve kapak ortilerek pismeye birakilir.
Atesten almadan baharat, seker maydanoz, nane ve dereotu eklenir, karigtirilir.

Atesten alinir, kapak Ortiilerek dinlenmeye birakilir.

I¢, patlicanlara doldurularak tepeleri domates pargasi ya da patlicanlardan kesilmis parcalarla kapatilir.
Patlicanlar tencereye dizilir.

Uzerlerine temiz bir tabak kapatildiktan sonra dolmalarin diizeyine kadar su koyulur.

Kapak kapatilarak suyunu ¢ekinceye kadar (ortalama 30 dakika) pisirilir.

Pisen dolmalar iliyincaya kadar tencerede birakilir.

Iidiktan sonra servis kabina alinarak sogutulur.
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