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ELMA DOLMASI

https://cook.com.tr

Sofra Tuzu 1 Tutam

Toz Seker 1 Su Bardagi

Kignis 1 Yemek Kagigi

Su 1 Su Bardag

Tereyadl 1 Yemek Kagigi

Dana Kiyma 250 Gram

Elma 6 Adet

Yasemin (jasmine) Pirinci 1 Su Bardagi

Elmanin Ust kismini kesin, sebze soyacagi ya da kabak oyacagdi ile elmanin igerisindeki herseyi ¢ikartin. Gok
derine inip kabu@a ulagsmayin. Elmalarin iglerinin kararmamasi igin limon sikabilirsiniz.

Tereyagdini eritin. Pirinci, tuzu, karabiberi ekleyin ve kavurun. Kiymayi ekleyin ve kavurma iglemine devam edin.
Yarim su bardagi suyu ilave edin. Kapagini kapatin ve 5-6dk pisirin. Pisme iglemi bittikten sonra kignisi de
tencereye ilave edin ve karigtirin.

Elmalarin igerisine hazirladiginiz harci yerlestirin. Gok siki ve fazla doldurmamaya 6zen gdsterin.

COOK Biyiik Boy Firin Torbasi’'na doldurdugunuz elmalari yerlestirin ve kalan yarim su barda@i suyu da posetin
icerisine ilave edin. Firin Torbasi Uizerine bigadinizla birkag delik agin ve daha 6nceden 180°C de isittidiniz firina
yerlestirip 20 dk pigirin. 20dk pisen elmalarinizi firndan ¢ikarin ve her birinin Gzerine toz seker serpin. Tekrar
firna koyup 5dk daha pigirin.

Elma dolmalarinizi firindan ¢ikartip istediginiz sekilde servis edebilirsiniz.
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