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<F Gaziantep Firikli Kuru Patl1can Dolmas1
Toplam 108 dk Haz1rl1k 28 dk · Pişirme 46 dk 6 kişilik Zor ~276 kcal Açl1k bar1 6/10

Gaziantep firikli kuru patl1can dolmas1, tütsülü firik ve k1ymay1 kuru patl1cana doldurarak derin, baharatl1 ve 
tok bir ana yemek verir.

Malzemeler

• 12 adet Kuru patl1can

• 1 su bardağ1 Firik

• 250 gr Dana k1yma

• 1 adet Kuru soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuru patl1canlar1 kaynar suda 6 dakika haşlay1p süzgece al1n.

2. Firiği y1kay1p k1yma, ince doğranm1ş soğan, salça ve tuzla kar1şt1r1n.

3. Patl1canlar1n üstünde 2 cm boşluk b1rakarak iç harc1 doldurun, kabuklar dağ1lmas1n.

4. Dolmalar1 tencereye dik dizip üzerini geçmeyecek kadar s1cak su ekleyin.

5. K1s1k ateşte 40 dakika pişirin, patl1canlar dağ1lmadan yumuşas1n.

6. Sar1msakl1 yoğurdu ayr1 kasede ç1rp1p dolmalar1n yan1nda s1cak servis edin.

7. Tenceredeki koyu pişme suyundan her tabağa 1 kaş1k gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Kuru patl1can1 k1sa haşlamak dağ1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na sar1msakl1 yoğurt koyarak s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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