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ETLI PAZI DOLMASI

Vedat Basaran

250 gr. kiyma

1 demet pazi

1 adet domates

1 adet havug

4 demet taze nane

s demet maydanoz

2 limon

2 adet sogan

50 gr. piring

50 gr. tereyadi

2 yemek kasigi yogurt
2 yemek kasigi un

1 adet yumurta

1 tath kasidi kuru nane
3 tath kasig tuz

1 tath kasidi toz karabiber

Tencereye yarisina kadar su koyup kaynatin. Pazi yapraklarini akan suyun altinda yikayip, suyunu stzin.
Havucu soyup, kig¢ik pargalar halinde verevine dograyin. Soganlardan birini halka halka dilimleyin. Genisge bir
kaba soguk su koyun. Pazi yapraklarini kaynar suya daldirip, soguk su bulunan kaba aktarip, bekletin.

Damarli kisimlari Uste gelecek sekilde, pazi yapraklarini tezgahin tzerine yayin. Saplarini kesip, damarlarini
inceltin. Pirinci, akan suyun altinda yikayip, 1slayin.

Diger kuru sogani, ortasindan ikiye ayirip, kiiglik parcalar halinde dograyin. Ustiine yarim tath kagi§i tuz serpin.
Ezerek karigtirip, kiymaya katin. Domatesin kabugunu soyup ikiye bolin. Gekirdek yataklarini temizleyin. Kip
seklinde dograyip kiymaya ilave edin. Maydanoz ile naneyi ince ince kiyip ilave ettikten sonra 1 tath kasigi tuz, 1
tath kagi§i toz karabiber, 1 tatl kasigi kuru nane ve suyunu siiziip pirinci, harciniza katin. lyice karistirip 2 yemek
kasiJi su ilave edin.

Dogradiginiz havuglarl ve sogan dilimlerini tencerenin dibine yerlestirin. Maydanoz saplarini da koyduktan sonra
Ustlerini iki pazi yapradi ile 6rtiin. Pazi yapraklarini, damarl kisimlar Uste gelecek sekilde tezgahin Ustline
yerlestirin. Hazirladiginiz harci, yapragin Ustiine koyup, yanlarini kapatarak sarin. Sarmalari tencereye dizip, bir
tath kagigi tuz ve U¢ parca tereyag ilave edin. Ustiini islatilmig yagh kagit ile értiin. Tencerenin kapadini kapatip
orta ateste 20 dakika pigirin.

Yumurtanin sarisini akindan ayirin. 2 yemek kasigi un, 2 yemek kasigi yogurt ve 'z limon suyu ilave edip, iyice
karistinin. 2 kasik da yemegin sosundan ilave edip karistirdiktan sonra, terbiyeyi yemegin Ustline gezdirerek
doékan. 5 dakika daha pisirip, sicak olarak servis yapin.
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