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BAKLA DOLMASI (TOKAT)

Yarim kilo salamura yaprak
3 su bardag kuru i¢ bakla

1 su bardag kirik yarma ince bulgur karigimi
2 adet kuru sogan

Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu

1 corba kasigi reyhan

2 yemek kagidi salga
Kirmizibiber

Karabiber

Tuz

Uzeri icin:

3 adet kuru sogan

2 yemek kagidi salga

5 yemek kasi§i tereyagi

Bakla dolmasi tarifi i¢in yapraklariniz salamura degilse biraz haglayin ve tuzunu alin. Eger ¢ok tuzluysa biraz
suda bekletin. Baklay! 1lik suda bekletin ve ortadan ikiye kesin. Kabuklari ¢ikartin ve tekrar dograyin.
Dogranan baklalari biyik bir kaba alin ve ince dogranmis sodan, salca, dolma ici, ince dogranmis maydanoz,
dereotu, reyhan, kirmizi biber, karabiber, tuz ve bir kdse kadar su ekleyerek karistirin ve i¢ hazirlayin.
Yapragin ortasina i¢ konularak bohga seklinde sarin. Tencerenin dibine istege gore kemikli kaburga eti koyun
ve Uzerine sarilmig dolmalar dizin.

Dolmalarin tizerine sicak su gezdirin ve kapak koyularak kisik ateste yaklagik 3-4 saat pisirin.

Sosu igin soganlari yagda kavurun ve igine salga ekleyin. Dolmalarin lizerine gezdirin ve birkag dakika daha
pisirin. Nefis bakla dolmasi servise hazir. Sicak sunabilirsiniz.

Not: Bakla dolmasi tarifinde i¢ harcin lezzeti 6nemlidir. Yapraklarin giizel olmasi da bakla dolmasinin puf
noktasidir. Istege gbre tencerenin dibine et yerine pastirma da konabilir.
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