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FIRINDA SEBZE DOLMASI

Kullanilacak malzeme: (6 kisilik) 1 adet orta boy lahana, sertlerinden 6 blytk domates, 25 gr kurutulmus
mantar, 75 gr tereyadl, 1 kasik domates salgasi, 2 ¢orba kasigi un, 200 gr sut danasi kiymasi, 150 gr koyun
kiymasi, 50 gr rendelenmis kasarpeyniri, bir dilim bayat ekmek, ekmek dilimini islatacak kadar sit, 1 bag sogan,
2 dis sarimsak, 1 demet kiyilmis maydanoz, 1 yumurta, 2 ¢orba kasidi zeytinyag, yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapilisi: Mantarlar ilik suda bekletilir. Domatesler uzunlamasina ortasindan kesilir, igleri hafifce bogaltilir.
Soganlar ince ince Kiyilir. Tencereye tereyadinin yansi ve bir gorba kasidi zeytinyad konulur, soganlarla birlikte
atese oturtulup karigtirilir. Soganlarin renkleri déndikten sonra bir kasik domates salgasi suda veya et suyunda
eritilerek bu karigimin igine bogaltilir. Bir siire sonra islanmig mantarlar kiiglk parcalara dogranarak bu salganin
icine katilir. Tuz ve biber eklenir. Sal¢a koyulasincaya kadar karistirilarak pisirilir. Sonra bu salga domateslerin
icine doldurulur. Domatesler, firin tepsisine yerlestirilir. Lahana 10 dakika kadar kaynar tuzlu suda haglanr.
Sonra yapraklan birbirinden ayrilarak mutfak tezgahina yayilir. Diger tarafta bir dilim bayat ekmegin ici sitle
islatilarak ufalanir. Koyun ve dana kiymalan birbirine karigtinlir, kiyilmis maydanoz, sarimsak, rendelenmis kasar
peyniri, tuz ve karabiber eklenerek ufalanmig ekmek iciyle birlikte iyice yodurulur. Sonra bu i¢ten, lahana
yapraklarinin Usttine birer parga konur. Yapraklar sanlarakr lahana dolmasi haline getirilir. Sonra dolmalar una
bulanip kalan zeytinyadi ve tereyaginda kizartilir ve domateslerin yanina dizilerek finna konur. Dolmalar pistikten
sonra servis tabagina alinir, haglanmig patatesle susleyip servis yapilir.
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