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ZEYTINYAGLI KABAK KURUSU DOLMASI
(KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

10-12 tne kuru kabak

1 tath kasigi sumak eksisi
1 cay kasigi karabiber
Tuz

Iciigin:

1 su bardagi piring

1 su bardagi zeytinyagi

1 yemek kasigi karisik salca
1 sogan

1 bag maydanoz

1 cay kasigi karabiber

1 tatlh kasigi pul biber

1 tatl kasigi nane

1 tatl kasigi reyhan

1 tath kasigi kekik

2-3 dis sarimsak

1 tath kasigi sumakeksisi
Tuz

Bir tencereye 1 su bardagi zeytinyadi konarak kizdirilir. Uzerine bilyiikge bir sogan dogranarak kavrulur. 1
yemek kasigi karisik salga konarak kavurma siirdiiriilir. Uzerine 1 su bardagi yilkanmig piring konur. Yarim su
bardag sicak su konur ve suyu gekilinceye dek pisirilir. Uzerine yaprak biber, kara biber, reyhan, nane, kekik
konur.2-3 dig sarimsak tuzda ezilerek konur. 1 bag maydanoz dogranir. lyice karistirilarak sogumaya birakilir.
Ara ara karistirilarak 2-3 saat dinlendirilir.

Sudan gegcirilen kabaklar bir tencerede haslanir ve ara ara suyu degistirilerek 2-3 saat dinlendirilir.

Kabaklarin i¢ine hafif karabiber atildiktan sonra gevsek olarak icleri doldurulur. Agizlar yaprakla kapatilir.

Bir tencerenin tabanina iki kat yaprak serildikten sonra dolmalar tencereye dizgince dizilir. Dagilmamalari i¢in
Uizerlerine sarma tasi ya da porselen tabak konur. Uzerlerini kapatacak kadar su konduktan sonra tuz atilir ve
kapag! kapatilarak pisirilir. Pismeye yakin su ile sivilastiriimis sumak eksi konur.

Yemegin yaninda salata, ayran, yesillikler ve kig tursulari bulundurulur.
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