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EKMEK DOLMASI

4 adet kiigUk veya 2 adet biyUk sandvi¢ ekmegi
10 dilim sucuk

100 gr kiyma

15 gr LUNA (1 corba kasigi)

1 adet kii¢ik havug

4-5 adet mantar

1-2 adet taze biber

16 gr un (2 silme ¢orba kasig)

2 ¢orba kasi@i kiyilmis maydanoz
Tuz

Karabiber

75 gr rende kasar

KugUk sondvi¢ ekmeklerini ortadan kesip iglerini bogalta-larak kiicik birer canak haline getirin. Sucugdu, kiyma
ve Luna ile kavurun. K¢k kicik dogranmis havug, kiyilmis mantar, dogranmis biber, maydanoz, tuz ve
karabiber ekleyip biraz daha kavurun. Unu 1 ¢ay bordagi su ile karigtirip ekleyin. Kaynamaya baglayinca ategten
alin ve ekmekleri bu icle doldurun. Uzerine rende peynir serpip 220 derece isitiimis firnda 10 dakika pigirin.

Not: Ekmek, sofralarimizdan eksilmemesi gereken temel bir besindir. Ancak firinlarda satilan rafine edilmis
beyaz undan yapiimis ekmeklerin kalorisi yiksek, besin dederi dustktir. Kabugu ile 6gatiimis degisik tahil
unlarinin kullanildii ekmekleri tercih edin. Ekmek dolmasini degisik iglerle hazirlayabilirsiniz. Ekmegin icinden
¢cikardiginiz kinntilari kiyma, dolmalik Gzim, dolma fistidi, karabiber, yenibahar ve maydanoz ile karigtirip et suyu
ile hafifce 1slatarak farkli bir ekmek dolmasi hazirlayabilirsiniz. Peynir rendeledikten sonra rendenin zor
temizlendigi bilinen bir problemdir. Bunu engellemek icin rendeye biraz yag siriip sonra rendelemeyi deneyin.
Yag Uizerinde kolayca kayan peynir yapismayacak ve kolay rendelenecektir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ekmek-dolmasi-vt65530

© lezzetler.com tarif n0:89356 « adi:Ekmek Dolmasi * gdnderen:Hi¢ Kimse ¢ indirme tarihi:02.05.2024 - 19:14


https://img.lezzetler.com/yuklenen/ekmek-dolmasi-89356.jpg
http://www.tcpdf.org

