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KESTANELI LAHANA DOLMASI

2 yemek kasigi margarin
1 adet beyaz lahana
500 gr kestane

1 su bardag piring

1 su barda@i bulgur

4 kuru sogan

7 dis sarmisak

3 yemek kasigi domates salcasi
2 tath kasigi nane

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Kestaneler su eklenen tencereye alinir ve biraz tuz ilave edilerek yaklasik 20-25 dakika hasglanir.

Piring ve bulgur karistirilir ve iyice yikanip szilerek nisastasindan arindirilir. 3 orta boy kuru sogan ve
sarmisaklar soyulur ve kii¢Uk kiguk dogranarak margarin eklenen tencerede kavrulmaya baglanir. Rengi dénen
soganlara 3 yemek kasigi domates salgasi eklenir ve biraz kavrulduktan sonra piring-bulgur karigimi ve 1 tatl
kasiJ! tuz tencereye ilave edilir ve suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Suyunu ¢eken harca karabiber ve nane eklenir
ve demlenmeye birakilir.

Lahana 4 parcaya boélinur. Derince bir tencereye su konur ve biraz tuz eklenerek kaynamaya birakilir. Haglanan
kestanelerin kabuklari soyulur ve ufalanir. Kaynamaya baslayan suyun i¢ine lahana yapraklari parca parga ilave
edilir ve yumusayincaya kadar tutulur.

Demlenen dolma harci ayri bir kaba alinir ve igine kestaneler eklenerek karigtirilir. Haglanan lahana
yapraklarinin u¢ kismina hargtan yerlestirilir ve sarilir.

Sosu igin; Kiguk bir tencereye biraz margarin ilave edilir ve 1 adet rendelenmis kuru sogan, 1 yemek kagigi
domates salgasi ile kavrulur. Igine yarim ¢ay bardadi su eklenir. Hazirlanan sos dolmalarin tzerine gezdirilir ve
biraz daha su eklenerek pisirilir.

© lezzetler.com tarif n0:99317 « adi:Kestaneli Lahana Dolmasi » génderen:emlak ¢ indirme tarihi:29.03.2024 - 01:43


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kestaneli-lahana-dolmasi-vt52520
http://www.tcpdf.org

