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EFELEK DOLMASI (ANKARA)

2 bag efelek

1 su bardag piring

2 adet sogan

1 yemek kasigdi tereyadi

100 gr kavrulmus kiyma

Tuz

1 demet dereotu (kiyllmisg)

1 demet maydanoz (kiyilmig)
Kuru nane (istege bagl)

1 tath kasidi salca

Temizledigimiz efelekleri genis bir kaba koyariz, diger tarafta bir miktar suyu kaynatip efeleklerin Gzerine
dbkeriz ve kendi halinde yumusamaya birakiriz, efeleklerden yumusamayan varsa bir parga daha sicak su ilave
ederiz ve bir kenara koyariz. Derince bir tavanin igine bir kagik tereyadini koyar ve eritiriz, Gzerine kiyllmig
soganimizi ilave ederiz, ara sira karigtirarak pembelesmesini sadlariz, daha sonra kiymayi da ilave ederiz biraz
da onunla karistirdiktan sonra pirincini ilave ederiz ve karigstirmaya devam ederiz, pirincler bizlismeye
baslayinca bir su bardagi ilik su ilave ederiz, salgasini, tuzunu, dnceden yikayip, kiyarak hazirladigimiz
maydanoz ile dereotunu veya istenirse kuru naneden birisini yani istege gbre hangisini istersek ilave ederiz,
suyunu ¢ekmesini bekleriz ve atesi kapatiriz ve sogumaya birakiriz. I¢ malzememiz soguduktan sonra diger
tarafa biraktigimiz efelekleri aliriz, efeleklerin ortasina koydugumuz i¢ malzemesini ister Uggenseklinde, muska
gibi, ister klicik dolmalar seklinde hazirlariz ve tencereye siralariz. Efelek dolmalari hazir olunca pisirmek igin
ocaga koyariz, yalniz piserken seklinin bozulmamasi igin Gzerine bir tabak kapatiriz, pismesini saglamak icin
yarim su bardag su ilave ederiz ve tencerenin kapagdini kapatarak agir ateste pismeye birakiriz. Pistikten sonra
sicak olarak yaninda sarimsakli yogurt ve domates sosu ile servis yapariz.
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