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DANA PASTIRMA DOLMASI

Kullanilacak malzeme (8 kisi icin):
1+1/2 kilo dana pastirmasi,

100 gram jambon,

50 gram macar salami,

50 gram sosis,

150 gram dana kiymasi,

75 gram rendelenmis parmesan peyniri veya gravyer peyniri,
400 gram ispanak,

1 demet maydanoz,

1 sap feslegen veya nane,

1 dis sarimsak,

2 yumurta,

1 bas sogan,

1 havug,

1 sap kereviz,

1 iri domates,

yeteri kadar karabiber ve tuz,

1/2 tutam cevz-i bevva veya yenibahar.

Yapimi:

Yagl tarafindan alacaginiz pastirmayi kestirmeden dnce ¢emenini iyice temizletin. Digini kazittiktan sonra 150
gram pastirma kestirin. Pastirma dilimleriyle jambonu, sosisi, salami ayri ayri makineden gecirerek kiyin.
Ispanaklari iyice temizleyip bol suda yikadiktan sonra haglayin. Suyunu iyice stizdiikten sonra ince ince kiyin.
lyice temizlenip yikanmis olan maydanozlari, bir sapini bir kenara ayirdiktan sonra feslegenle (veya naneyle)
birlikte ince ince kiyin. Sarimsagi havanda dévin. Kiyllmis pastirmayi, salami, jambonu, dana kiymasini, sosisi,
Ispanagl, maydanozu, feslegeni, (veya naneyi) rendelenmis peyniri, cevz-i bevvayi (veya yenibahari),
karabiberi, tuzu ve kirllmis yumurtalari blyUk ve yassi bir kdseye koyup bunlar birbirine iyice karistirip yogurun.
Tadina bakin. Gerekirse tuz ve biberini tamamlayin. Sonra deligi olmayan (varsa beyaz iplikle dikerek deligi
kapatin.) pastirma torbasina icleri doldurun. Agzini diktikten sonra ince ve dayanikli bir iple pastirmayi salam
baglar gibi bagdlayin.

Oval ve kenarlar yiksek bir aliminyum tencereye iyice yikadiktan sonra kii¢lk parcalara bdldiginiz havucu,
cekirdeksiz ve kabuksuz domatesi, sap kerevizi, sogani, ayirdiginiz bir sap maydanozu ve doévilmis sarmisagi
koyun. Bunlarin Gzerine ince ve temiz bir tlilbende sarili olarak pastirma dolmasini oturtun. Uzerini értecek
bicimde su da koyduktan sonra tencereyi kuvvetli bir atege oturtun. Su kaynayinca atesin isisini azaltin ve
cevirerek 20 dakika kadar dolmayi pigirin.

Dolma pisince tencereyi atesten alin. Pastirmayi sudan ¢ikarip Ustiindeki tilbenti alin ve eti servis tabagina
oturtun.

Tenceredeki sal¢ayi bir stire kaynatin. Sebzeler ezilince bunu slizgegten gegirin. Kalan salga suluysa bir sire
daha kaynatip sulu muhallebi kivamina getirin. Sonra sicak bir yerde tuttugunuz servis tabagindaki pastirma
dolmasini dilim dilim kesin. Sal¢ayi da Uzerine bosalttiktan sonra tabagin ¢evresini de hosunuza gidecek
garnilerle susleyip servis yapin.
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