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ZEYTINYAGLI KEREVIZ DOLMASI

Malzemeler (6 Kisilik):

Su 2 1/2 su bardag - 500 gr

Tuz 2 tath kasigi - 12 gr

Limon suyu 2 yemek kasidi - 20 gr
Kereviz 6 orta boy - 3 kg

Sogan 6 orta boy - 360 gr
Zeytinyadi 1/2 su bardagi - 100 gr
Piring 1 su bardagi - 180 gr
Havug 1 orta boy - 100 gr

Seker 1 tatl kasidi - 4 gr

Dereotu 2/3 demet - 25 gr

Yemegin Tarifi

Tencereye 1 su bardadi su, 1 tath kasigi tuz ve limon suyunu koy, kaynamaya birak. Kerevizleri yika, soy, enine
ikiye bdl, iclerini kenar kalinigi yarim santimetre olacak sekilde oy ve kaynayan suya ekleyip, 10 dakika hagla.
Haslama suyunu 6I¢, 1 1/2 su bardagina tamamla ve beklet. Kerevizlerin yapraklarini da yika, ayikla. Sogani
soy, yika, ince ince dogra, yagla birlikte baska bir tencereye koy, kapadi kapat, kisik ateste ara sira karigtirarak
10 dakika oldr.

Pirinci yika, sliz, tencereye ekle, birkag kez ¢evir. Havucu yika, yarim santimetrek(p irilikte dograyip, kalan tuz,
seker ve 1 su bardadi sicak su ile birlikte pirince kat, dnce orta, sonra kisik ateste 10-15 dakika pisir.
Hazirlanan igi kerevizlere doldur, Uzerlerine kereviz yapraklarindan koy. Haglama suyunu isit, dolmalarin Gzerine
gezdir, kereviz ve piringler yumusayincaya kadar, yaklasik 50 dakika pisir. Dereotunu yika, ayikla, dolmalarin
Uzerini susle.

Not: Bati bélgelerinde, yaz aylarinda pisirilir. Oglinlerde, et yemeginden sonra ikinci yemek olarak servis edilir.
Piknik yemegi ve orddvr olarak da kullanilir.
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