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BAKLA DOLMASI

1 su bardadi kuru i¢ bakla

1 su bardag@i kirk yarma bugday (veya ince bulgur)
4 adet sogan

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 ¢orba kasigi kuru reyhan

6 sap dereotu

Yarim kg taze veya salamura asma yapragi

1 cay bardagi zeytinyag

Bir tutam karabiber

Tuz

ic baklay! aksamdan islatin. Sabah siiziin. Kabuklu ise kabuklarini soyup ikiye béliin. Baklayi kirik yarma (veya
ince bulgur), incecik kiyilmig 2 sogan, 1 ¢orba kasigi salga, reyhan, incecik Kiyilmig dereotu, tuz, kirmizibiber ve
1 su bardag su ile iyice karistirin. Suluca bir har¢ hazirlamis olacaksiniz. Taze asma yapradi kullaniyorsaniz
tuzlu bol kaynar suda 1-2 dakika haslayip ¢ikarin. Salamura yaprak kullaniyorsaniz yapraklarin Gzerine kaynar
su gezdirin, 5 dakika bekletip stiziin. Bir kenarda bekletin. Kaim tabanli bir tencerenin dibine 1 sira asma
yapragi déseyin. Yapraklarin saplarini ayiklayip avug i¢i kadar pargalara boltin. Damarli kismi Ustte kalacak
sekilde avucunuza bir parca yaprak koyun. Baklal har¢tan 1 tath kasidi dolusu yapragin ortasina koyun. Kare
bigiminde kapatin. Sardiginiz yapraklari tencereye yan yana yerlegtirin. Tencereyi atese oturtun. Ayri bir tavada
incecik dogranmig 2 sogani biraz tuzla birlikte zeytinyaginda altin sarisi renk alana kadar kavurun. Uzerine 1
¢orba kasidi salca koyup 1-2 dakika daha kavurmay strdiriin. 2 su bardagi su ilave edip kaynatin. Kaynamis
suyu sarmalarin Uzerine gezdirerek, dagilmamasi i¢in Uzerine genis bir tabak kapatin. Tencerenin kapagini
kapatin. Harli ateste bir tagim kaynatip atesi iyice kisin. Yaklasik 45 dakika, dévme yumusayincaya kadar

pisirin.
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