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<F Firikli Patl1can Dolmas1
Toplam 101 dk Haz1rl1k 24 dk · Pişirme 42 dk 5 kişilik Orta ~328 kcal Açl1k bar1 8/10

Gaziantep usulü firikli patl1can dolmas1, kuru patl1can1 firik, k1yma ve ekşi baharatlarla doldurarak dumanl1 bir 
ana yemek ç1kar1r.

Malzemeler

• 15 adet Kuru patl1can

• 1 su bardağ1 Firik

• 250 gr Dana k1yma

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 Nar ekşisi

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuru patl1canlar1 kaynar suda 8 dakika yumuşat1p soğuk sudan geçirin.

2. Firik, k1yma, salça, nar ekşisi ve tuzu geniş kasede kar1şt1r1n.

3. İç harc1 patl1canlara gevşek doldurun, firik pişerken şişip dolma dağ1lmas1n.

4. Dolmalar1 tencereye s1k dizip üzerine tabak kapat1n.

5. S1cak suyu kenardan verip k1s1k ateşte 35 dakika pişirin.

6. Dolmalar1 5 dakika tencerede dinlendirip nar ekşili suyuyla servis edin.

7. Patl1canlar1 tabakta üst üste y1ğmadan dizin, kabuklar1 ezilmesin.

PÜF  NOKTASI

Kuru patl1canlar1 k1sa haşlamak dolma pişerken y1rt1lmay1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurtla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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