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ZEYTINYAGLI LAHANA DOLMASI

Beyaz ve dolgun l&hanalardan se¢cmeli, kaba yapraklarini atip ice ve gébege dogru kérpelerini alarak haglamali
ve kevgirden stizmelidir.

Nisbet dahilinde sogan ¢entilip tavada beyaz kalmak sartiyle kizgin zeytinyagdinda cevrilerek bayiltilip aprica bir
kaba alinir.

Diger taraftan, pirinci de dikkatle ayiklayip, biraz haglamalidir.

Yalniz, nane yapraklari ve maydanoz ince kiyilip hazirlanir.

Hep bu harclar sogana karigtirilir.

Kus g6z0 Gzimiyle hususi dolmalik fistik ilave olunur. Tuz, baharat, biraz da karabiber ve targin katilir. Bir kasik
da toz seker konulur.

Bu icle ince sarilan dolmalar tencereye dizilmege baslanir. Koruklar da Gzerlerine serpilir.

Usull vechile orta ateste pisirmeli ve pistikten sonra sogumasini beklemelidir. Bolca limon sikarak, tercihan 6gle
yemeklerinde yenilmelidir.

Not: Eskilerin, lahana dolmasina ¢ok ragbet etmis olmalarinin sebebi arastirildikta, ara sira lahanalarin yenmesi
vicudumuzdaki tasfiyeye, vitamin vesair hassalari dolayisiyle cildimize berraklik vermeg@e hizmet ettigi de
doktorlukga, tasdik edildigine gore, eskilere hak vermek 1azimdir. Bugln bile, 1ahana tursusuna ve suyuna
gbsterilen ragbet, elbette bu sihhi faydaya dayansa gerek. Filhakika, 1ahana yalanci dolmasini sevmiyen, hemen
yok gibidir. Bol fistik ve GzUmiyle seker gibi zeytinyagdiyle, baharatiyle ve tabaklardaki durus ve nefasetiyle,
midesini sevenleri ve meraklilari, éniinde hayli durdurmakta ve yutkundurmaktadir.
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