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EKSILI KEREVIZ DOLMASI

7 adet orta boy kereviz

1 adet limonun suyu

1 cay kasigi tuz

100 gr siviyag

I¢ harciigin:

250 gr orta yagl dana kiyma
1 adet ortaboy kuru sogan
2 yemek kasigi piring

1 yemek kasiya ince bulgur
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar
Eksili sos igin:

4 cay kasigi un

1 adet limonun suyu

5 yemek kagsidi sivi yag

3 su bardagi soguk su

1 cay kasigi tuz

Kerevizin saplarini ve yapraklarini kesin kabuklarini soyun iclerini kabak koyacadi ya da ¢ay kasigi yardimiyla
yarim santim kalindiginda olacak sekilde oyun, derin bir kaba 10 su bardagdi su koyup limonun suyu ve tuzu
ekleyin. Soyup kerevizleri Soyup oydugunuz kerevizleri suda beklettin. Diger taraftan dolmanin i¢ harcini
hazirlamak icin yemeklik incecik dogradidiniz soganlari ve kiymayi derin bir kaba koyun. Uzerine incecik
dogranmig dereotunu yikayip strdiginuz pirinci ve bulguru ilave edin. Tuz, karabiber ve yenibahar ekleyip
malzemeleri birbiriyle iyice karigincaya kadar yaklasik bes dakika yogurun. Kerevizleri limonlu sudan gikarin
iclerine ¢cok fazla sikistirmadan hazirlamig oldugunuz i¢ hargtan koyun Uzerine isterseniz domates halkalarida
yerlestirebilirsiniz. Genis bir tencereye tek sira halinde koyun.

Eksi sosu hazirlamak igin un ve limonun suyunu derin bir kaba koyup ¢atalla ¢irpin sivi yagi, tuz ve suyu ekleyip
karistirin hazirladiginiz sosu tencerenin kenarindan aktarin dolmayi énce orta ateste tencerenin kapagi agik
vaziyette kaynamaya baslayinca kadar pisirilir kaynamaya basladiktan sonra tencerenin kapagini kapatip 30-35
dakika kadar pisirin kerevizler yumusayinca ocaktan alip sicakken Servis yapin.
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