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ETLI LAHANA DOLMASI

500 gram kiyma

1 corba kasigi tuzsuz domates salgasi

80 gram sadeyagdi ya da margarin (4 ¢orba kasig)
1500 gram dolmalik lahana

250 gram sogan (3 blyukee)

3 bardak su

50 gram piring (3/4 kahve fincani)

Tuz ve karabiber

1 Asa@i yukar 1500 gram agirigindaki dolmalik bir bas lahanayi ortasindan ikiye béldikten sonra, ortasinin
gbbek kismini gikarmali, sonra gdbegdi ¢cikmis lahanayi, icinde ancak U¢ bardak su olan tencereye koyduktan
sonra Ustlerine 2 ¢orba kagsiJi tuz serpmeli ve tencerenin kapadim kapatarak bunlari kuvvetli ateste ancak bir
tasim kaynatmali, sonra da lahanalari bir delikli kepce ile sudan ¢ikararak soguduktan sonra damarli, sert
kisimlarini ¢gikarmali ve el blyUkligude pargalara béldikten sonra bir tarafa birakmalidir.

2 Lahanalar haglanmaktayken diger taraftan da bir tencereye; 2 silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin ile
kicUk kesilmis 3 blyilkge bas sogan koyarak, soganlar iyice 6Imis bir hal alimcaya kadar kavurmali ve
kavrulmus bu soganlara bir bardak su ile, ayiklanmig ve yikanmis (¢ ¢eyrek kahve fincani da piring ilave ederek,
tencerenin kapagini kapatmali ve pirincler sularini ¢ekip de pilavimsi bir hal alincaya kadar orta kuvvetteki
ateste 10 dakika pismeye birakmalidir.

3 Sularini gekince; tencereyi atesten almali ve buna; kemiksiz 500 gram kiyma, yarim ¢orba kasigi tuz ile,
karabiber de ilAve ederek 5 dakika kadar kanstirmah, sonra bu kiymadan ceviz buyUkliginde parcalar alarak,
bunlar haglamak ve parcalara b6lmis oldugumuz lahanalarin i¢lerine koymali, sonra da lahanalarin sag ve
solunu kiymanin Ustline gevirdikten sonra uzunluklarina dogru sigara sarar gibi sarmak ve yuvarlamak suretiyle
dolmalari meydana getirmeli, ve her sarilan dolmayi da bir tencereye ya da kusaneye istiflemelidir.

4 Sarilmalari sona erince tencereye; 2 silme ¢orba kasigi sadeyagi ya da margarin ile 2 bardak su iginde eritilen
1 corba kasigi tuzsuz domates salgasi ilave ederek, Ustlne bir tabak kapatmall ve daha sonra da tencerenin
kapagdini kapatarak, dolmalari orta kuvvetteki ateste 30 - 40 dakika arasinda pisirmeli ve servis yapmalidir.
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