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<6� Gaziantep Ekşili Kuru Dolma
Toplam 115 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Zor ~272 kcal Açl1k bar1 5/10

Gaziantep ekşili kuru dolma, kurutulmuş patl1can ve biberin nar ekşili içle doldurulduğu, yoğun tad1yla 
Güneydoğu mutfağ1n1n imza tencere işlerinden biridir.

Malzemeler

• 12 adet Kuru patl1can

• 12 adet Kuru biber

• 200 gr K1yma

• 2 yemek kaş1ğ1 Nar ekşisi

• 1 su bardağ1 Pirinç

Yap1l1ş
1. Kuru biber ve patl1canlar1 kaynar suda 8 dakika haşlay1n.

2. Pirinç, soğan, salça, nar ekşisi ve baharat1 kar1şt1r1n.

3. Kuru sebzeleri yar1ya kadar doldurun, pirinç şişince y1rt1lmas1n diye.

4. Dolmalar1 tencereye s1k1ca dizip üstüne s1cak su gezdirin.

5. K1s1k ateşte 35 dakika pişirin.

6. Dolmalar1 10 dakika dinlendirip ekşili suyuyla servis edin.

7. Tenceredeki sosu süzüp dolmalar1n üstüne gezdirin, iç harç kuru kalmas1n.

PÜF  NOKTASI

Kuru sebzeleri 8 dakika ön haşlamak dolmalar1n pişerken sert kalmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine limon s1karak s1cak servis edin.

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/eksili-kuru-dolma-gaziantep-usulu


