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BIBERIYELI HAVUC KREMALI SOGAN DOLMASI

1,5 kilo kGi¢Uk boy kuru sogan
500 gram orta yagl kiyma

2 orta boy kuru sogan

1 kase piring

1 cay bardagi su

2 yemek kasigl yag

yarim demet maydanoz
yarim demet dereotu
yeterince tuz ve karabiber
yeterince kuru nane biberiye
2 yemek kasig! biber salgasi
500 gram havug

1 su bardag st

Soganlarin kabuklari soyulup, biitiin olarak bir tencereye alinir. Uzerlerini biraz gegecek kadar su konup yarim
saat kadar haslanmaya birakilir. Haglanan soganlarin saplari ayiklanip zarlar birbirinden ayrilir. I¢i, kiyma,
dogranmig soganlar, piring, sal¢ca, kiyilmig maydanoz ve dereotu, tuz, karabiber ve bir miktar su ile hazirlanir.
Havuclar temizleyip tuzlu suda yumusayincaya kadar haslayin sit ile beraber pire haline getirip hargla
karistirin.

Haglanmig olan sogan zarlarina hazirlanan i¢ten doldurularak (kimini de sarma yapar gibi sariyoruz) dolmalar,
bir tencereye dipdibe dizilir. lIk sira bitince tekrar tstline bir sira daha dizilir. Tencere atese konur. 5-10 dakika
kadar su koymadan kisik ateste pisirmeye baslanir. 1 bardak suda 1 kasik salca eritilip yemege ilave edilir. 1-2
dakika sonra da 2 bardak daha su ve 2 kasik yag, karabiber ve tuz da katilip kisik ateste pisiriimeye birakilir.
30-40dk.sonra yemegin alti kapatilir. Yemegi servis ederken tzerine kuru nane ve biberiye serpilir.
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