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DOLMALAR HAKKINDA

igerisine kendi 6zelligine uygun malzeme doldurarak ya da sararak hazirlanan yemek ve tatli gesitlerine genel
olarak "Dolma" ad\ verilir.

Daha ¢ok Turk mutfagina 6zgu olan bu lezzetli yemek ¢esidinin yapimi genelde zahmetli ve zaman alicidir.
Akla gelebilecek her tlrll sebze, yenebilen yaprak, meyve, ballk ve etin sarmasi ya da dolmasi hazirlanabilir.
Turk mutfaginda dolma deyince akla ilk 6rnek biber dolmasi ve asma yapragindan hazirlanan yaprak
sarmasidir. Ozellikle yaprak sarmasi ister taze, ister salamura yapraktan sarilsin her tirli sosyal grupta biyuk
bir istek ve begeniyle tiketilir.

Son yillarda degisik tatlar arama istedi yabanci mutfaklardan Turk mutfagina farkli tarzda yapilan meyve
dolmalari et ve balik sarmalarini yerlestirmeye baslamistir.

Bu gln Turk mutfaginda yenilik olarak kabul edilen pek ¢ok dolma gesidinin aslinda Osmanl mutfaginda
mevcut olan unutulmus tatlar oldugu ortadadir. Fransiz mutfaginda bulunan et sarmalari, Italya'nin yesil
domates dolmasi, Arap mutfaginin dolmalarinin ge¢gmis ytzyillarda Osmanli sarayinda hazirlandidi bilinmektedir.
Sunum ve lezzet olarak sofralarin bag taci olan dolmalarin, damaga hitap eden yéninu ortaya ¢ikarmak igin,
hazirlanmasi sirasinda dikkat edilmesi gereken basit pif noktalar vardir;

Dolamada kullanilan piringli malzemenin sisme payi distnulerek doldurulacak sebzenin ancak Ugte biri bos
kalacak sekilde doldurulur.

Doldurulan malzemenin disari ¢gikmamasi igin, kapak olarak dogranmis domates ya da temizlenmis biber kogani
gibi kapaticilar koymak ayni zamanda estetik gérintQ verir.

Zeytinyagli dolmalarda piringli har¢ doldurulmadan énce pisirilir. Bu islem yapilirken, tam pismemesine 6zen
gbsterilmelidir. GUnku i¢ doldurulan sebzeyle de pisecedi i¢in pure kivaminda, sekilsiz ve tatsiz olur.

Et sarmalarinin iglerini tasmamasi i¢in kiirdanla tutturulur ya da iplikle dikilir. Mutfakta sadece bu is icin
kullanilmak Gzere igne ve pamuklu bir iplik bulundurulmaldir.

Balik ve et sarmalarina doldurulan igler, kiigiik dogranmig malzemelerden olugur.

Meyve dolmasi hazirlarken, doldurulan malzemenin disari gikmamasi igin, Gzerine eklenen suyun, sitiin ya da
meyve suyunun kenardan konmasi tavsiye edilir.

Her cesit dolma hazirlandiktan en az yarim saat sonra servise sunulur.
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