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ZEYTINYAGLI PATLICAN DOLMASI

8 adet patlican

1,5 su bardagi piring

2 adet iri kuru sogan
Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu

1 corba kasigi kuru nane
Yarim corba kasigi domates-biber salcasi
1 su bardagi zeytinyagi

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi seker

1,5 tath kasig tuz

2 su bardagi su

Uzeri igin:

2 adet domates

# Once patlicanlar soyulmadan birkag¢ pargaya kesilir. Oyma aletiyle oyulur. Tuzlu suda yarim saat kadar
bekletilir.

# Zeytinyadinin yarisi tencereye konur. Orta ateste 1sininca ¢am fistigi ve kus Gzimda atiir. Gam fistigi sararana
kadar kavrulur.

# Cam fistigi ve kug Gzimi yagdan alinir. Kalan zeytinyadi tenceredeki yaga eklenir.

# Uzerine ¢ok ince kiyilmig kuru sogan katilir, pembelesene kadar kavrulur.

# Daha sonra yikanmig, suyu sizulmis piring, karabiber, tuz ve seker ilave edilir. 5-6 dakika kavrulur.

# Salca katildiktan birka¢ dakika sonra maydanoz, dereotu ve nane eklenir, karigtirilir. Hi¢ su konmaz. Atesten
alinir.

# Tencerenin kapagi kapatilir, en az yanim saat demlendirilir.

# Hazirlanan ig, oyulmus patlicanlarin yarisini biraz gegecek kadar, bastirmadan doldurulur.

# Uzerleri dogranmis domatesle kapatilir. Tencereye dik olarak, yan yana dizilir, kapag: kapatilir.

# Orta atege yerlestirilir. 8-10 dakika susuz pigirilir.

Uzerine 2 su bardagi sicak su eklenir. Orta-kisik ates konumunda 20-25 dakika pisirilir.

# Ik ya da soguk olarak servise sunulur.

Not: Patlican icleri aliminyum folyoya sarilarak 180 firinda yarim saat pisirildikten sonra, patlican salatasi
yapiminda degerlendirilebilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/zeytinyagli-patlican-dolmasi-vt1322
http://www.tcpdf.org

