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BUTUN LAHANADAN DOLMA

Malzemeler

1 adet orta boy beyaz lahana

300 g kuzu kugbasi, dogranmis

3 adet kuru sogan, ince dogranmig
1 cay kasigi domates salgasi

70 g piring

4 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/4 demet ince kiyilmig maydanoz
1/4 demet ince kiyilmig dereotu
1/4 demet ince kiyilmig nane

Soganlari ince dograyin, tencerede tereyagi ile kavurup renk alincaya kadar karistirin. Etleri ilave edin, 5-6
dakika kavurup salgayi ekleyin. 3-4 dakika karistirip su ilave edin. Etlerin pisecegine yakin piringleri ekleyin. Tuz
ve baharatini katip pismeye birakin. Ayri bir tencerede, kaynar suda bitiin lahanayi 3-4 dakika kadar bekletin.
Sonra soguk suya cikartin. Lahananin suyu sizildikten sonra firin tepsisine alin. Yapraklarini tersinden,
kopartmadan agin ve orta gébegini ¢ikarin. Hazirlanan i¢ malzemeye nane, maydanoz, dereotu karistirin.
Lahananin igine doldurup yapraklarini tekrar kapatin. Yagdh kagdida sarip 150 derece firinda 45 dakika pigirin.
Daha sonra yagl kagidini agin ve biraz renk almasi igin 4-5 dakika daha pigirin. Sicak olarak servis edin.
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