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ASMA YAPRAGINDA GINEKOP DOLMASI

Su Uriinleri Tanitm Grubu iZMIR
https://www.turkishseafood.org.tr

20-25 adet salamura asma yapragi
2-3 adet orta boy ¢inakop balig

1 adet orta boy kuru sodan

Yarim demet maydanoz

2 cay kasigi biber salcasi

3 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi tuz, karabiber

3 adet orta boy domates

2 dis sarimsak

1 cay bardagi zeytinyad

Salamura asma yapraklari kaynayan suda 1 dakika kadar bekletip ¢ikartilir. Yapraklar sudan ¢ikartildiktan
sonra hafifge sikilir. Diger taraftan dolma harcinin hazirlanmasi igin ayiklanmig ve yikanmig ginakop baliklari orta
boy bir tencereye koyulur. (Herhangi bir balik da olabilir. Hamsi, Ilfer, levrek, palamut gibi.) Uzerine 5-6 bardok
su eklenerek, orta i1sili ateste haglanir. Uzerine (varsa) 2-3 adet defne yaprogi, 1 adet adagayi, biraz
mercankdsk ilave edilirse, daha lezzetli alacaktir. Tuz ve karabiber de serpildikten sonra iyice yumugayan
baliklar ocaktan alinir ve stizilliir. Stiziilen baliklar kilgik ve kemiklerinden ayiklanip ¢ok ufak pargalar halinde
didiklenir ve derinden bir kaba aktarilir. Uzerine incecik kiyilmis sogan ve yine incecik dogranmis moydanozlar
ilave edilir. Biber salcasi ve zeytinyadi da eklenip tuz ve karabiber serpistirilerek dolma i¢i hazirlanir gibi
yogrulur. Asma yapraklarinin i¢lerine balikh harctan ikiser tath kosigi koyulorok dolma sarar gib sarilir. Dolmalor
genis bir teflon tencereye yan yana, Ust Uste siralanir. Domotesler rendelenip, sarimsaklar piring tonesi
bilyUkliginde dogranir ve dolmalarin Gzerine aktarilir. Tencerenin kapagi kapatilip orta isili ateste pismeye
birakilir. Kendi buhariyla piserken kaynamaya baslayan dolmalarin tizerine zeytinyag gezdirilip 2 su bardag:
sicak su eklenir. Tencerenin kapagi tekrar kapatilip, en az 30 dakika daha pigirilir.

© lezzetler.com tarif no:60972 « adi:Asma Yapraginda Ginekop Dolmasi « gdnderen:organic « indirme tarihi:19.09.2024 - 09:28


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/asma-yapraginda-cinekop-dolmasi-vt46726
https://www.turkishseafood.org.tr
http://www.tcpdf.org

