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YAPRAK DOLMASI (ZEYTINYAGLI, CIGDEN)

200 gram piring (3 kahve fincani)
400 gram sogan (6 orta)

25 adet taze sogan (5 demet)
225 gram zeytinyadi (1 bardak)
1/2 demet nane

3 demet dereotu

3/4 gorba kasigdi toz seker

2 bardak su

1 bardak limon suyu, ya da 20 adet eksi erik
1 corba kasigi tuz

250 gram yaprak

1 Bir tepsiye; tas ve darilari ayiklanmis 3 silme kahve fincani pirin¢ koyduktan sonra, Ustlerini iyice
kaplayabilecek kadar sicak su katarak, su soguyuncaya kadar bir tarafa birakmali; soguyunca suyunu dékmeli
ve piringlerden duru bir su ¢ikincaya kadar, fazla bastirmadan ovalamah, piringleri G¢ dért su yikamali, iyice
stizmeli ve bir tarafa ayirmalidir.

2 Sonra bir tencereye; 1 bardak zeytinyagdi ile ¢ok kiigUk kesilmis 6 orta bas sogan koyarak, sarartmadan az
OImus bir hal alincaya kadar kavurmali, sonra bunlara; yikamis ve stizmis oldugumuz piringleri de koyarak, 7
dakika kadar daha beraberce kavurduktan sonra, sodanl pirinclere; yesilleri ile birlikte olmak tzere 5 adet taze
sogan ve tuz katmali ve bir iki gevirdikten sonra; 3 demet dereotu, yarim demet nane, yarim ¢orba kasigi toz
seker ile, yarim bardak da su katarak, dolma i¢i suyunu gekinceye kadar pisirmeli ve atesten alarak iinmaya
birakmalidir.

3 Sonra, icinde kaynamakta su olan bir tencereye, 250 gram asma yapragi koymali, yapraklari ancak 5 dakika
haslamali ve sudan ¢ikararak, saplari kopararak yapraklari ayiklamak, koparilan saplari da, dolmay: pisirecek
oldugumuz tencerenin altina dégsemeli, saplarin Ustlerine de, birka¢ yerinden delinmis yag kagdidi értmeli ve
tencereyi bir tarafa birakmaldir.

4 Bundan sonra, aylklamis oldugumuz yapraklari alarak, bunlarin tiyli kisimlarinin bag taraflarina ve her yaprak
icine de asagi yukari yarim ¢orba kasigi hesabiyle, hazirlamis oldugumuz icten koymali ve yanlarini i¢in dstiine
kapattiktan sonra, sigara sarar gibi yuvarlak sararak icleri dolma haline getirmeli ve sarilan her dolmayi da
dizenli bir sekilde, i¢ini kaditlamis oldugumuz tencereye istiflemelidir.

5 Sonra tenceredeki dolmalara, 1 blyUk limonun suyunu, ya da 20 adet eksi erik ve yarim bardak da su
koyduktan sonra Ustlne bir tabak kapatmali ve dolmalar suyunu ¢ekip de ancak yag kalincaya kadar tencerenin
kapagdini kapatilmis olarak orta kuvvetteki ateste bir saat pismeye birakmali, sonra da tencereyi atesten alarak,
dolmalar iyice soguduktan sonra tabaga alarak servis yapmaldir.
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