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AYVA DOLMASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

8 adet kligUk ayva

250 g orta yagh kiyma

2-3 yemek kasigi sadeyag veya tereyagi
1 kahve fincani piring

1 kahve fincani sivi pekmez veya seker
1 yemek kasigdi kisnis

1,5 tath kasigi tuz

Ayvalari, havi varsa bir bezle ovalayarak dnce havini alin ve yikayin. Tepelerini kapak gibi keserek ¢ekirdek
yataklarini dolma bigagi ve oyacag@i yardimiyla oyun. Digini ¢ok inceltmeden, kasik veva kig¢Uk bir bigak
yardimiyla, her ayvanin icini eti 1 cm kalacak sekilde biraz oyarak bogaltin. Kararmamasi icin limonlu suda
bekletin.

Pirinci sicak suda en az yarim saat islatin. Kiymayi bir tavada suyunu salip gekene kadar kavurun. Kavrulan
kiymaya vagin yarisini ekleyin ve biraz daha gevirin.

Pirinci stizerek kiymaya karistirin, tuz ve Kignigi ilave edin. Harci ayvalarin igine doldurun ve tencereye dik olarak
dizin. Her bir ayvanin agzina kalan yagi birer findik blyUkliginde boéllstirin. Ayvalarin Gst hizasina kadar su
koyun ve kapali olarak pismeye birakin. Ayvalar biraz pisincc pekmez veya sekeri ekleyin. Ayvalar iyice
yumusayincaya ve suyu azalincaya kadar yaklasik 1-1!saat pisirin. Sicak olarak kalan suyunu Ustiine ddkerek
servis yapin.

Not: Bir zamanlar, ayvalar sert ve oymasi zor olurdu. Gaziantep'te bdyle sert ayvalar, harat denilen tornacilara
go6nderilip oydurulurmus. Simdi hediyelik esya satilan bir ¢arsi olan et halinin biraz ilerisinde, bakircilarin oradaki
tornaci marangozlarda, iple ¢evrilen haratta ayvalarin i¢i kolayca oydurulurmus. Simdilerde yayginlasan
yumusak ekmek ayvalari i¢in tornaciya gerek yok, iyi bir oyacak ile bu muhtesem lezzeti yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:88175 « adi:Ayva Dolmasi (Gaziantep) « gonderen:AyGolgesi « indirme tarihi:26.04.2024 - 19:36


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ayva-dolmasi-gaziantep-vt64755
http://www.tcpdf.org

