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ESKALOPLU SULUN BUDU DOLMASI

2 kiloluk bir stltin

100 gram sadeyad

100 gram sosis

100 gram dana pangetasi
1 yumurta

1 fincan un

1 demet maydanoz
yeteri kadar et suyu

1 defne yaprag

9 corba kasiJi zeytinyagi
Karabiber

Tuz

Siltintn tdylerini yolup igini cikardiktan sonra tiitsiileyin ve bol akarsuda iyice yikayin. Odiinii de attiktan sonra
karacigerini, ylregini ve katisini bir kenara ayirin.

Sulinin kanatlarini kestikten sonra kanatlarindaki eti siyirip alin, kemiklerini ise atin.

SUldndn iki budunu da kesip gévdeden ayirin. Sonra bu butlarin derilerini zedelemeden ve keskin bir sivri
bicaktan yararlanarak kemiklerini ayirin. Kemiklerin yalniz ayada gelen kismini kirip derinin ve etin Ustiinde
biraktiktan sonra kemikleri butlardan ayirip atin. Kemikleri gikmig butlari, derilerini zedelemeden hafifgce dévin.
SUlinin gbégis bdlimanl keskin bir bigakla keserek gévdesinden gikarip alin. Bu gdgsi birkag parcaya ayirip
her birini et demiriyle déverek kilbasti haline getirin.

Bu igler bittikten sonra bir tavaya 1 ¢orba kasigi sadeyad koyun ve stlinin karacigeriyle katisini ve ydregini
kavurun.

Sonra bir k&seye kavrulduktan sonra kiyilacak olan sullinin yregini, katisini, karacigerini, kiyma haline
getirilmis pancetayi, sosisi koyun. Tuzlayip biberleyin. Sultindn kiyilmis kanat pargalarini, kiyilmis maydanozu,
keki@i ve yumurtay! katin.

Harci lyice karnigtirdiktan sonra bosalmis olan sullintin butlarina iyice doldurun.

Butlarin agizlarini diktikten sonra bunlari bir tencereye yerlestirin. Kalan yagdin yarisiyle 4 ¢orba kasig
zeytinyagini koyup kabi atese oturtun. Sdltin butlarinin her yani iyice kizarinca ve kitirlaginca atesin isisini
azaltin. Vakit vakit ¢evirerek but dolmalarini agzi kapali tencerede iyice pigirin. (Tencereye gerektiginde sicak et
suyu koyabilirsiniz)

Tencereyi atesten indirmeden 10 - 15 dakika 6nce dévilmus suliin géguslerini una bulayin. Bir tavaya kalan
sadeyagla 4 ¢orba kasiJi zeytinyagini koyun. Bu karigik yagd kizmaya baglayinca sulin géguslerini tavaya atin ve
bu eskaloplarin her iki yanini nar gibi kizartin.

Eskaloplar kizarinca yeteri kadar sicak et suyu kattiktan sonra kuvvetli ateste eskaloplari pisirin.

SUldnin doldurulmus butlar pisince bunlari tencereden ¢ikarip servis tabagina koyun ve biraz soguduktan
sonra dilim dilim kesin. Tavada pisen eskaloplari da dilimlerin yanina siraladiktan sonra servis tabagini sicak bir
yere kaldirn.

Tenceredeki ve tavadaki salgalar birlestiriri ve ince delikli tel stizgegten gegirin.

Salca ¢ok suluysa gene atese koyup kaynatarak biraz koyulastirin. Sonra servis tabagindaki etlerin tstline
gezdirerek dokup servis yapin.

Not: Sultiniin gévdesinden ise bir bagka yemek icin yararlanabilirsiniz.
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