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ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

8 Orta boy enginar

7-8 Sogan

3/4 Su bardagi zeytinyagi
1 Tath kasigi tuz

1 cay kasigi toz seker

1 Gorba kasigi cam fistidi
7-8 Dal dereotu

2 Corba kasigi kus Gzimu
2 Limon

Zeytinyagli dolma igini hazirlayiniz.

Enginarlari yikayip sapini kesiniz. Sert ganak yapraklarini bicakla ¢ganak kdklerinden kesip ¢ikartiniz. (Kérpe
olanlar ¢ikartiimaz) yesil yapraklarin uglarini bigakla biraz kesiniz. Gigek yatagini bir kasikla temizleyip, limon
sUriniz.

iclerini dolma ici ile doldurup tencereye diziniz. 1,5 su barda@i kaynar su ilave edip tuz serpiniz. Uzerine kapak
genisliginde yagh kagit hazirlayip kapatiniz.

Kapagini rterek hafif hararetli Isida enginarlar yumusayincaya kadar pigiriniz. Kabinda sogutup servis tabagina
yerlestiriniz. Uzerini limon dilimleri ve dereotu dallari ile sUsleyiniz.

icinin hazirlanmast:

Tencereye incecik kiyllmis sogan, fistik, tuz ve yagdi koyunuz. Hafif hararetli isida agdzi kapali olarak 10 dakika
pisiriniz.

3 su bardagi kaynar su, seker, kus GzUmU ilave edip bir tagim kaynayinca ayiklanmig ve yikanmig pirinci igine
saliniz. Bes dakika orta hararetli 1sida kaynatip isisini azaltarak 20-25 dakika pisiriniz. Kiyiimis maydanoz,
dereotu, nane, targin, yenibahar ilave edip karistiriniz, istenilen dolma gesitlerinde kullaniniz.
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