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<F Sumakl1 Kuru Patl1can Dolgusu
Toplam 44 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 24 dk 4 kişilik Orta ~212 kcal Açl1k bar1 5/10

Ş1rnak ve Güneydoğu hatt1n1n yaz k1ş ezvağ1 kuru patl1can1, sumakl1 bulgur iç harc1yla doldurulup zeytinyağl1 
tencerede yumuşat1lan; ekşi-aromatik bir vejetaryen dolma.

Malzemeler

• 8 adet Kuru patl1can

• 1 su bardağ1 İnce bulgur

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.3 demet Taze maydanoz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Kuru patl1canlar1 kaynar suda 6 dakika yumuşat1p süzün; soğutmaya b1rak1n.

2. İnce doğranm1ş soğan1 zeytinyağ1nda orta ateşte 4 dakika pembeleştirin; domates salças1n1 ekleyip 1 dakika 
kavurun.

3. Y1kan1p süzülmüş ince bulguru ekleyip 2 dakika çevirin; sumak, tuz, karabiber, kuru nane, doğranm1ş 
maydanoz ve limon suyunu kat1p ocaktan al1n.

4. İç harc1 10 dakika dinlendirin (bulgur baharat ve sumak1 çeksin).

5. Yumuşam1ş kuru patl1canlar1 içlerine kaş1kla harc1 doldurun; ucu aç1k kals1n, s1k1şt1rmay1n.

6. Tencereye s1k1ş1k dizip üzerine 1 su bardağ1 s1cak su ve 1 yemek kaş1ğ1 zeytinyağ1 gezdirin; kapağ1 kapal1 k1s1k 
ateşte 18 dakika pişirip 5 dakika dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Kuru patl1can1 6 dakika kaynar suda yumuşatmak iç harc1 doldururken y1rt1lmadan esnek yap1 sağlar. Bulgur 
harc1n1 kuru patl1cana doldurmadan önce 10 dakika dinlendirin, baharatlar otursun.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine ince taze soğan, taze maydanoz ve zeytinyağ1 gezdirip 1l1k servis edin; yan1na yoğurt iyi gider.



Alerjenler

Gluten
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