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EKMEK DOLMASI

250 gr dana kiymasi

1 orta boy yuvarlak ekmek (bayatlatimis)
2 adet sogan

4 corba kasigi tereyagi

8 sap maydanoz

1 cay bardagi ceviz

Yarim tatl kasidi pulbiber

2 ¢orba kagsiJi salca

1 su bardag@i etsuyu

Birer tutam tuz ve karabiber

Onceden alinip bir iki giin bayatlatilmig yuvarlak bir ekmegin iistiinii kapak bigiminde kesin. Ekmegin icini
kasikla veya elle ¢ikarin; kenarindan bir parmak eninde kalacak sekilde igini oyun. Cikardiginiz ekmek igini
ufalayin, bir kenarda bekletin (Ekmek bayat olursa i¢i daha kolay ¢ikar ve ufalanir). Sogani incecik kiyin. Bir
tavada 2 gorba kasig! tereyagi ve biraz tuz ile sararana kadar kavurun. Uzerine kiymay! ilave edin. Topak
kalmamasi icin tahta kasigin tersiyle bastirarak kiyma hafif renk alana kadar kavurun. Uzerine ekmek kirintisini,
karabiber ve pulbiberi ekleyip 5-6 dakika orta ategte kavurun. Tavayi atesten alin. Maydanozu incecik kiyin.
Cevizleri irice dograyin. Maydanoz ve cevizleri de katip karistirin. Ekmegin igini bu karigimla doldurun. Uzerine
kapagini kapatin. Genig bir tencerenin igine 2 tane ¢atal yerlestirin. Ekmegi ¢atallarin Ustline oturtun. Kiymayi
kavurdugunuz tavada 2 ¢orba kagigi tereyagini eritin. Salgay! yagda bir iki dakika, glizel kokusu ¢ikana kadar
kavurun. Uzerine 1 su bardag etsuyu koyup kaynatin. Tenceredeki ekmegin tzerine yagli salgali suyu gezdirin.
Tencerenin kapagini kapatin. Once harli ateste bir tagim kaynatin. Sonra kisik ateste suyunu ¢ekene kadar
pisirin. Pisirirken arada sirada pisme suyunu ekmegin tzerine gezdirerek yumusamasini saglayin. 10 dakika
dinlendirdikten sonra G¢gen dilimlere bdlerek servis yapin. Dilerseniz Uzerine yogurt ve biberli yag ilave
edebilirsiniz.
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