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ASMA YAPRAGINDA ENGINAR DOLMASI

Meryem Ozten

4 adet enginar ¢canag!

Yz limon (enginar igin)

15-16 adet asma yapragi

Y2 bardagi piring

Y2 ¢ay bardagi zeytinyagi

2 adet sogan (2'si tencerenin tabanina 2'si dolma harcina)
1 yemek kasigi dolmalik fistik
1 yemek kasigi kus Gzimi

1 adet kesme seker

Y2 ¢ay bardag sicak su

Tuz

2 demet dereotu

Maydanoz

Taze nane

Karabiber

Yenibahar

Yz limon

Y2 ¢ay bardagi zeytinyagi

1,5 su bardagi su

1 tane havug

Enginarlari limonla ovun ve yine limonlu suda bekletin. 2 adet ince kiyllmig sodani zeytinyad da kavurun.
Dolmalik fistigi ekleyip kavurmaya devam edin. Pirinci de ekleyip 1-2 dakika daha kavurduktan sonra kus
UzUmu kesme seker tuz ve sicak suyu ekleyip suyunu ¢ekene kadar pisirin. Ardindan baharat ve yesillikleri
ekleyin. Karistirip tencereyi ocaktan alin ve sogumaya birakin. Genis bir tabagin Gzerine sicak suda haglanmig
iki tane asma yapragini Ust Uste koyun tizerine enginari oturtun. Enginarin tGzerine hazirladiginiz hargtan 2
yemek kasidi koyun. Uzerine de 2 adet asma yapradi koyup her tarafini értecek sekilde sarin. diger enginarlari
da ayni sekilde hazirlayin. Pisireceginiz tencerenin dibine iki adet sodani halka halka kesip dizin. Havuglari da
dilimleyin onlari da dizin. Enginarlari da yerlestirdikten sonra zeytinyagd,limon suyu ve suyu ekleyip kisik ateste
40-45 dakika kadar pisirin. Ik ya da soguk olarak havug ve limonla servis yapin.
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