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BULGURLU KURU PATLICAN DOLMASI

35-40 adet dolmalik kuru patlican
2 su bardag pilavlik bulgur

1 adet iri kuru sogan

1 tath kasigi biber salgasi

8-10 dal dereotu

1,5 ¢ay bardagi zeytinyagi

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasigi karabiber

3 su bardag su

2 tatlh kasigi tuz

# Kuru patlicanlar az tuzlu bol suda yumusayana dek haglanir.

# Bu arada i¢ malzeme hazirlanir; sogan ince kiyilir ve 1 ¢cay bardagi zeytinyaginda pembelesgtirilir.

# Uzerine yikanmig, stzulmis bulgur katilir birka¢ dakika kavrulur. Su digindaki diger malzemeler eklenir.Biraz
daha kanstirilir. _

# En son 1 su bardagi su katilir. Tencerenin kapagi kapatilir. I¢ 20 dakika dinlendirilir.

# Daha sonra haglanmig kuru patlicanlarin agzinda bir parmak bosluk kalana dek gevsek bir sekilde doldurulur.
# Dolmalar yayvan bir tencereye dizilir. Uzerine kalan yarim ¢ay bardagi zeytinyagi gezdirilir.

# Hizli ateste 5 dakika pisirildikten sonra 2 su bardagi sicak su katilir.

# Tencerenin kapadi kapali olarak, orta-kisik ates arasi 35 dakika pisirilir.

# Ik ya da soguk olarak servise sunulur.

Not: Kuru patlican bir gece énceden suya islatilarak da yumusatilabilir.
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