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ETLI DOLMA VE SARMA HAZIRLAMA ISLEMLERI

Etli dolmalarda ilke olarak sebzeler ¢igden hazirlanir.

Ancak asma yapragl, lahana ve pazi gibi bazi yaprak sebzeler kaynamakta olan suda birka¢ dakika haslanarak
yumusatildiktan sonra sarilir.

Patlican, kabak, enginar, pirasa gibi sebzelerin igleri alindiktan veya oyulduktan sonra hargla doldurulur.

Harcin pisme sirasinda dadiimamasi igin lahana sarmasi ve yaprak sarmasi gibi siki sarilmis olanlar tencereye
dikine yerlestirilir. Ancak genellikle kullanilan uygulama Ust Uste yerlegtiriimesidir.

Son agamada Uzerlerine dolma ve sarmalari értecek seviyede su veya et suyu dokulir.

Bazen de buna biraz dogranmisg domates veya sal¢a eklenir.

Etli dolma ve sarma harclari hazirlanirken, dana ya da koyun eti yerine kiimes hayvanlarinin eti de kiyma haline
getirildikten sonra kullaniimaktadir. Hatta bazi yérelerimizde kimes hayvanlarinin etleri iki bigak arasinda (bigak
arasi tabir edilen incelikte) dogranarak da harglara katiimaktadir.
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