>BEBZE YEMEKLERI

Sumak|IXKuru PatllcarDolgusu

Toplam 44 dk Haz1rlDO dk - Pisirme 24 dk 4 kisilik Orta ~212 kcal Acllkbarb/10

Slrnake Guneydogu hattlnyaz k§ ezvagkuru patllcandumakibulgur i¢ harclylaloldurulup zeytinyagll
tencerede yumusatllangksi-aromatik bir vejetaryen dolma.

Malzemeler

8 adet Kuru patlican

« 1 su bardagince bulgur

« 1 tatlkas@ilSumak

« 1 adet Sogan

» 1 yemek kasfiDomates sal¢gasl
* 2 yemek kas@iZeytinyagl
« 1 tatikas@uz

« 0.5 tatikasfiKarabiber

« 0.3 demet Taze maydanoz
« 0.5 tatikas@iKuru nane
1 yemek kasfLimon suyu

Yap¥1

1.

2.

Kuru patllcanlakhynar suda 6 dakika yumusatlgsizin; sogutmaya blrakln.

ince dogranm§ sogankeytinyaglndarta ateste 4 dakika pembelestirin; domates salcaslmekleyip 1 dakika
kavurun.

YlkanKiiziImis ince bulguru ekleyip 2 dakika gevirin; sumak, tuz, karabiber, kuru nane, dogranmg
maydanoz ve limon suyunu katlmcaktan alln.

ic harc110 dakika dinlendirin (bulgur baharat ve sumakXeksin).
Yumusam$ kuru patllcanlaidlerine kaslkldarcdoldurun; ucu aglikalslnsl&tilrmayln.

Tencereye s1&1kdizip Gzerine 1 su bardagklcalsu ve 1 yemek kasfizeytinyaggezdirin; kapagkapalklslk
ateste 18 dakika pisirip 5 dakika dinlendirin.

PUF NOKTASI

Kuru patllcargldakika kaynar suda yumusatmak i¢ harcdoldururken ylrtllmadasnek yapkaglar. Bulgur
harclrkuru patllcanaoldurmadan 6énce 10 dakika dinlendirin, baharatlar otursun.

SERVIS ONERISI

Uzerine ince taze sogan, taze maydanoz ve zeytinyagQgezdirip 11Bervis edin; yanlngogdurt iyi gider.



Alerjenler

Gluten
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