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DOLMA (SANLIURFA)

3 adet orta boy kuru sogan

3 adet orta boy domates

1/2 demet maydanoz

1/2 kg parga koyun veya kuzu eti (esasi yagli et olmasidir)
200 gr pilavlik bulgur

3 corba kasiJi isot

2 tath kasig tuz

1 tath kasidi targin

1 corba kasigi domates salgasi

Eksi olarak 1/2 kahve fincani nar pekmezi ve 2 limon (veya bu eksiligi karsilayacak miktarda koruk suyu ya da
uygun gérilecek herhangi bir eksi)

25 adet orta boy dolmalik kabak

2 corba kasiJi sadeyagd

Sogan, domates, maydanoz ufak dogranir. Findik kadar dogranan etle birlikte bulgur, isot, tuz, targin, salga,
eksi ve 2 bardak su bir kaba konularak karigtirilir. Kabagdin i¢i oyularak, sikistirmadan, hazirlanan i¢ doldurulur.
Tencereye agzi yukari gelecek sekilde dizilir. Veya iki kabadin agzi birbirine bitistirilerek yatik olarak dizilir.
Sadeyag ve dolmalarin Gzerine ¢ikacak kadar (yaklasik 7,5 su bardag) su ilave edilerek orta ateste normal
tencerede 50-55 dakika pisirilir. Dolmanin suyunu pisirilecegi tencerenin cinsine (dUddkld, ¢elik vs.) bagli olarak
ayarlamak en dogru olanidir.

Not: Dolma denilince kabak dolmasi anlagilir. Ancak yukarida anlattigimiz etli karisim hazirlanip patlican, biber
doldurularak dolma yapilabilir. Béyle yapilan dolmalar malzemenin adi eklenerek adlandirilir. "$sot dolmasi”,
"balcan dolmasi” gibi. Bunlarin iglerine karisim aynidir, dedismez. Eksi olarak nar pekmezi ve limon suyu yerine
bu karsilayacak miktarda koruk suyu ya uygun gorilecek herhangi bir eksi kullanilabilir.
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