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DOLMALARIN PUF NOKTALARI

Dolmada kullanilan piringli malzemenin sisme payi diistnllerek doldurulacak sebzenin ancak Ugte biri bos
kalacak sekilde doldurulur.

Doldurulan malzemenin digari ¢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 sarmalari i¢lerinin tasmamasi i¢in kiirdanla tutturulur ya da iplikle dikilir. Mutfakta sadece bu is i¢in
kullanilmak Gzere igne ve pamuklu bir iplik bulundurulmalidir.

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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