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ETLI SALGAM DOLMASI (UZUNDERE ERZURUM)

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

5 adet portakal blytkliginde salgam
Yarim kg. orta yagh kiyma

Yarim ¢ay bardagi piring

1 adet iri boy kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi

1 cay kasigi kuru reyhan

1 kase yogurt

2 dis sarimsak

1 kasik tereyag

Salgamlar iyice yikandiktan sonra incecik dilimlenir ve hafif tuzlanarak yumugsamasi saglanir.

Yarim saatlik bir yumusama siresinin ardindan Gzerindeki tuzun giderilmesi igin salgam dilimleri sudan gegirilir.
Diger taraftan soganlar ki¢uk kigtk yemekli olarak dogranir.

Dogranmig olan sodanlarin Gizerine kiyma, piring, reyhan, tuz, karabiber, sal¢a ve bir gay bardadi su ilave
edilerek malzemeler karistirilarak harmanlanir.

Boylece kofte harci hazirlanmig olur.

Ayri bir yerde tencerede tereyagi eritilir. Uzerine salca eklenip kavrulduktan sonra ocak kapatilir.

Yumusamis olan salgam dilimlerinin arasina hazirlanmig olan kéfte harcindan konularak silindir seklinde sarilir.
Sarilmig olan gsalgam dilimleri dizenli gekildetencereye dizilir.

Uzerine reyhan, karabiber serpilip bir tabak ile kapatilir.

Dolmalarin yari hizasini gegmeyecek sekilde kaynatilmis olan su tencerenin kenarindan katilir.

Hafif ateste salgamlar agizda cignemeye uygun yumusak bir hal alincayakadar pisirilir. Uzerine sarimsakli
yogurt dékulerek sicak olarak servis edilir.
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