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ETLI LAHANA DOLMASI

1 adet dolmalik lahana (1 kilo)

1 corba kasigi tepeleme yagd

2 orta boy kuru sogan

1/2 tath kasigi tuz

2 su bardagi et suyu (yoksa su)

1 adet kiyllmig domates

Ici:

10 adet orta boy ince kiyilmig sodan (1 kilo)

3 kahve fincani islatilip, temizlenmis piring (150 gram)
3/4 su bardag et suyu (veya su)

1 corba kasigi tuz

Az karabiber

500 gram az yagli koyun veya kuzu kiymasi

1/2 ser bag birlikte kiyilmiz dereotu, maydanoz, nane (veya kuru nane)

Iciigin:

1) Kuguk bir tepsiye sogan ve tuzu ildve ederek elinizle kuvvetlice, soganlar iyice 6linceye kadar, 5 dakika
ovunuz.

2) Pirinci ilave ederek 2 dakika daha ovmaya devam ediniz.

3) Sonra, butin malzemeyi ilave edip iyice karistiriniz.

Lahananin haglanisi:

1) Lahananin koganini 5'er santim etrafindan bigagdi 5 santim ige dogru batirarak koganin etrafini kesip, kogani
koni seklinde ¢ikariniz.

2) Bir tencereye 15 su bardadi su, IA su bardagi tuz koyarak lahanayi kestiginiz kismin Gzerine tencereye
koyunuz.

3) Hizl ateste kapali olarak 3 dakika kaynatip atesi kisarak lahanayi altlst ediniz. 1 dakika sonra lahanayi tekrar
altlst ederek Uzerinde yumusayan yapraklari elinizle saga sola agarak lahanayi yassiltip 5 dakika kapagini hi¢
acmadan bekletiniz.

4) Kapagini acarak kontrol ediniz. Yapraklari pismemeli, ama ipek gibi yumusak bir hal almalidir. Yoksa 3-4
dakika daha bekletiniz, sonra atesten alip bol soguk suyla yikayip teker teker hafif sikarak sudan ¢ikariniz.
Dolmanin hazirlanist:

1) Hasladiginiz lahananin damarl kisimlarini dikkatle ayirdiginiz yaprak-santim bivuklGainde kesip Ust Uste
diziniz.

2) Klgik bir tencerenin dibine kesilen damarlardan bir miktar koyunuz.

3) Elinize 1 adet lahana yapragi alip, (582) sayil regetedeki Etli Yaprak Dolmasi'nda tarif edildigi gibi sariniz.
4) Sardiginiz dolmalari dibinde lahana bulunan tencereye diziniz. Diger lerini ayni sekilde sarip tamamladiktan
sonra Uzerine ¢ig yagdi, soganlari, temiz olarak ortadan yarip ilave ediniz.

5) Suyunu ve tuzunu lidve edip, varsa kiyllmis bir tek domates ilave ederek domateslerin tzerine bir kiigik
tabak kapatip ve tencerenin kapagdini kapatarak agir ateste 45 dakika pisirip, servis yapiniz.

Not: Dolmalik lahana, kogani blyimemis lahanadir ve ortasi bastirilirsa gok yumusaktir.
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