Kuru Patlican ve Biber Dolmasi
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Malzemeler (4-6 kisilik)

20 tane kadar kuru patlican
20 tane kadar kuru biber

Ici icin:

3 yemek kasig1 (100 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
500 gr satir arasi kuzu eti

1,5 su bardagi piring

2-3 adet domates rendesi

1 yemek kasigi biber salcasi

1 yemek kasigi domates salcasi
2 adet blylk rende sogan

4-5 dis ezilmis sarimsak

1 tath kasigi kuru nane

1 cay kasigi karabiber

2 tath kasigi tuz

Uzeri icin :



2 su bardagi (480ml) su
2 yemek kasigi (70 gr) Teremyag Gurme Kaymaklh

Servis icin:
1 kase sarimsakli yogurt

Hazirlanisi:

Oncelikle kuru patlican ve biberlerimizi sicak suyun icine atip 2-3 dk.
yumusayana kadar kaynatiyoruz. Daha sonra suyunu slizlip sogumasi igin bir
kenara aliyoruz.

Dolmamizin icini hazirlamak icin bitiin malzemelerimizi karistirma kabimiza alip
iyice yoguruyoruz. Satir arasi eti kasabiniza hazirlatabilirsiniz. Ancak normal
kiyma ile yapmak isterseniz; kiymayi mimkin olabildigince yagli ve tek olarak
cektirmeniz dolmalarinizin lezzeti agisindan faydali olacaktir.

Hazirladigimiz dolma harcimizi kuru malzemelerimizin icine yariya kadar olacak
sekilde doldurup, yassiltarak alta patlicanlari tste biberleri olacak sekilde
tencereye diziyoruz. Uzerine tabak kapatip 2 su bardagi su ve 2 yemek kasigi
Teremyag Gurme Kaymakh ‘mizi ilave edip kisik ateste 30 dk kadar pisiriyoruz.
Arada suyunu mutlaka kontrol edin, az gelirse veya pisirmeye yetmeyecegini
dustnirseniz.1 cay bardagi kadar sicak su tzerine ilave edebilirisiniz. Dolmamiz
pistikten sonra sarimsakli yogurtla birlikte servis yapiyoruz

PUf Noktasi:

Yumusacik ve ici sulu sulu dolmalari yapmanin pif noktasi mutlaka
dolmamamizin icinde etin yagi harici yag kullanmamizdir. Kullanacaginiz
Teremyag Gurme Kaymakli sayesinde mis kokulu ve ici sulu yumusacik
dolmalariniz garanti olacak



