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ETLI YAPRAK DOLMASI

Tugrul Savkay

750 gr. taze yaprak

1 kg. kiyma

350 gr. sogan (ince kiyilmig), (4 orta boy)

225 gr. piring (ayiklanip, yikanmig), (1 su bardagi)
Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

1/2 bag maydanoz (ince kiyllmis)

1 cay kasigi nane

200 gr. tereya@i (13 corba kasigi)

Yapraklari desteler bigciminde Ust Uste dizip, yikayin ve stzdirin. Bir tencerede su kaynatip, yapraklari kaynar
suya atm. Birkag saniye sonra suzdirerek ¢ikarin. Bir kenarda ilinmaya birakin. Tuzlanmig (salamura) yaprak
kullaniyorsaniz aksamdan ya da en az 2 saat dncesinden soguk suya koyup, tuzunu atmasi igin bekletin.

Bir kapta kiymayla ince kiyilmig sodani, pirinci, tuzu, biberi, maydanozu ve naneyi iyice karistirarak dolma igini
hazirlayin.

Elinize bir yaprak alin. Hazirladiginiz dolma icinden bir parca koparip, yapradin genis kismina 1-2 cm. katlama
pay! birakarak yerlestirin. Yapragdin énce bir kenarini sonra diger kenarini harcin tizerine kapatin. Dolmayi avug
icinden parmak uglarina dogru yuvarlayarak sarin. Avucunuzun i¢inde hafifce siktiktan sonra tencereye
yerlestirip, diger yapraklari da ayni yéntemle sarin. )

Tavada yagi iyice kizdirin. Dolmalarin tamami sarilip tencereye dizildikten sonra kizgin yagi gezdirin. Uzerlerine
temiz bir tabak yerlestirip, tabadi asacak kadar da su koyun. Tencerenin kapagdini kapatip, bir tasim kaynatin ve
atesi kisin. Dolma suyun timinud ¢gekinceye kadar, kisik ateste yaklasik 35 dakika pisirin.

Suyunu ¢ekmigs olan dolmayi atesten alip, tabagi ¢ikarin. Dayanabilecek bir servis kabi alip, tencerenin agzina
kapatin ve tencereyi ters gevirerek dolmayi kaba aktarin. Sicak olarak servis yapin.
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