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CEBELITARIK SOGAN DOLMASI

6 bas ayni irilikte blyUk sogan

100 gram yagh koyun kiymasi

100 gram ¢emensiz pastirma kiymasi (yagh tarafindan)
bir dilim bayat ekmek

1+1/2 ¢orba kasigi sadeyag

ekmek dilimini islatacak kadar kaynatiimig st
1 yumurta

1/2 demet maydanoz

1 tutam targin

1 fiske cevz-i bevva

Tuz ve karabiber

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

Soganlarin kabuklarini ¢ikardiktan sonra bunlari kaynar tuzlu suya atarak bir - iki dakika haglamali. Sonra
soganlari sudan ¢ikarip kurulamali. Keskin ve sivri u¢lu bigagin yardimiyle soganlarin ortasini bosaltmali.
Soganlarin gébeginden ¢ikanlari keskin bicakla kiymali ve" bunlari porselen bir kdseye koymali. Ekmek dilimini
sitte islattiktan sonra sikip sittind gidermeli ve ufalayarak bunu da kiyllmis sogana katmali. Koyun ve pastirma
kiymalariyle tuzu, cevz-i bevvayi ve targini yumurtayla birlikte porselen kdsedekilere katmali.

Ufak ufak dogranmis maydanozu da kattiktan sonra hepsini iyice karigtirmali. Sonra bu karigimla soganlarin
iclerini doldurmali.

Pyrex bir kayik tabaga sodanlari diizenli bir bicimde yerlestirmeli. Sonra bunlarin tGstline ve yanina iki corba
kasiJi zeytinyadini dolagtirarak dékmeli. Ufak parcalara dogranmis sadeyag@i da sodanlarin dstiine
serpistirdikten sonra pyrex kabi ortadan az isili bir firna stirmeli. Pyrex kabi kirk dakika kadar firinda tuttuktan
sonra oldug@u gibi firina gétarip servis yapmali.
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