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ZEYTINYAGLI LAHANA DOLMASI

1,5-2 kiloluk ¢ok siki olmayan lahana

1/2 su bardag siviyag

Tuz

Su

Iciigin:

250 gram piring

750 gram kuru sogdan

1 adet blyUk boy domates veya 1 tatl kasigi domates salcasi
1/2 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

1/2 demet taze nane ya da 1 tatl kasidi kuru nane
1 corba kasigi dolusu gam fistigi

1 corba kasigi dolusu kug GzimU

1 cay kasigi toz seker

200 gram sivi yag (1 su bardagi)

Yeterince tuz, karabiber, yenibahar ve tar¢in

Piringleri ayiklayip el dayanabilecek kadar tuzlu sicak suda islatalim. _
BuyUkge bir tencereye, sivi yagi koyup icine cam fistiklarini ilave edip pembelesinceye kadar pisirelim. Ince
kiydigimiz kuru soganlari da ilave edip kavurmaya devam edelim.

Soganlar ve cam fistiklari pembelesince, iyice yikadigimiz pirincleri de tencereye ilave edip hep birlikte
kavuralim.

Piringler kavrulunca, kabugunu soydugumuz ve kusbasi kestigimiz domatesi de tencereye ilave edip
domatesler eriyene kadar kavuralim.

Yeterince tuzunu, daha énceden islattigimiz kug Gzimlerini, baharatlarini ve toz sekerini ilave edelim.

1 su barda@i kadar suyunu verip agzi kapali olarak suyunu ¢ekmesini saglayalim. Dolma i¢i suyunu ¢ekince,
ocaktan indirelim.

Ayiklayip yikadigimiz ve ince ince kiydigimiz maydanozlari, dereotlarini, naneleri Gzerine serpistirip ajzi kapali
olarak sogutalim.

Lahananin sap kisimlarini oyarak, ¢ikartalim. BlyUkge bir tencerenin iginde yeterince tuz ve su ile haglayalim.
Hagsladigimiz lahanayi siizip, ihnmasini bekledikten sonra, yaprak yaprak agalim.

Kalin damarl yerlerini kestikten sonra, el blyUkligtnde parcalara ayiralim.

Daha 6nceden hazirladiimiz zeytinyagl dolma iginden yeterli miktarda koyup, énce iki yanini katlayip, rulo
seklinde saralim.

Tencerenin dibini varsa yirtik lahana pargalari ile kaplayip, sardigimiz dolmalari tGzerine siki ve dizgin sekilde
yerlestirelim.

Yeterince, siviyag, tuzu ve Ust seviyesine gikacak kadar suyu ekleyelim.

Uzerini varsa lahana yapraklari ile kapayip, énce tabak ile sonra tencerenin kapagi ile kapatip, su kaynayana
kadar hizli, su kaynadiktan sonra, kisik ateste pigirelim.

Pistikten sonra ocaktan indirip, tenceresinde soguyuncaya kadar bekleterek, servis yapalim.

Not: Bazi yérelerde, lahana dolmasinin i¢ine nane ve dereotu koymadan yapilir.
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