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TURKMEN DOLMASI

4 adet patlican

4 adet kabak

8 adet kliclk domates

16 adet kl¢lk dolma biberi

2 adet sogan

250 gr. kiyma

1 cay bardag piring

Yarim demet dereotu

Yarim demet maydanoz

Yarim demet taze nane

4 corba kasigi siviyag

1 tath kasigi karabiber

1,5 tath kagigi tuz

Uzeri Igin;

2 adet domates

1 corba kasigi domates salcasi
Yarim ¢orba kasigi biber salcasi
4 corba kasigi siviyag

1 su bardagi su

# Patlican kabuklari soyulmadan iki parcaya kesilir, icleri oyulur, kabagin kabuklari kazinir, ortadan ikiye kesilir,
icleri oyulur.

# Domates tersinden kapak gibi kesilir, ici bosaltilir, biberler oyulur, sodan ince kiyilir.

# Patlican ve kabagin icleri, 4 adet dolma biber, ufak ufak dogranir, Gizerine sodan ve tuz eklenir, gevseyene
kadar ovulur.

# Daha sonra Uzerine kiyllmig domates ici, kiylmig, maydanoz, nane, dereotu, kiyma, yikanmig piring, siviyag,
karabiber ve tuz eklenir, karigtirilir.

# Hazirlanan i¢, gevsek bir sekilde oyulan sebzelere doldurulur, tzerlerine dogranmis domates konur, tencereye
dizilir.

# Diger tarafta domates salgasi, biber salgasi ve siviyag kisa siire kavrulur. Uzerine su katilir bir tagim kaynatilir.
# Hazirlanan sos dolmanin tzerine gezdirilir. Tencerenin kapagi kapatilir, dnce orta ateste 10 dakika pisirilir,
sonra kisik ateste yarim saat daha pisgirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Tlrkmen dolmasi bir Kerkiik yemegidir.
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