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FIRINDA SOGAN DOLMASI

4 buyUk sogan (kabuklari soyulmus)

1 tath kasidi tuz

60 gr (4 corba kasii) + 1 tath kasidi tereyad
100 gr dana kiymasi

50 gr salam (ince dogranmisg)

60 gr (1 su barda@i) taze ekmek ici

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)

1 cay kasigi kekik

1 defne yapragi (ufalanmig)

1 cay kasigi karabiber

Keskin ve ince bir bigakla soganlarin stlerinden 2 cm kadar bir kismi kesip aliniz. Soganlarin alt kisimlarindan
da ince bir dilim kesip diiz durmalarini saglayiniz, ince kenarl bir ¢ay kasidi ile sodanlarin ortalarini ¢ikariniz.
(1+1/2 cm kalinhdinda bir kenar birakiniz.) Soganlarin ortalarindan ¢ikardiginiz kisimlari ufak ufak dograyip, bir
kenara birakiniz.

Ortalari oyulmus soganlari bliylk boy bir tencereye koyup, Ustlerini drtecek kadar su ekleyerek, icine 1/2 tatl
kasiJ! tuz serpiniz. Tencereyi harli atese oturtup kaynatiniz. Kaynayinca kapagini kapatip 5 dakika, orta ateste
pisiriniz. Tencereyi atesten alip delikli bir kepceyle soganlari bir tabada ¢ikariniz. (Tenceredeki pisme suyunu
atiniz.)

Once, firninizi orta sicakhda (190° C) getirip, 1sitiniz. Bir tath kagidi tereyag ile firin tepsinizi yaglayip bir kenara
birakiniz.

Dograyip bir kaseye koydugunuz soganlara dana kiymasi, salam, taze ekmek ici, maydanoz yapragi, kalan 1/2
tath kasigi tuz, biber ve kekigi ekleyip bir ¢catalla hepsini birbirine karistiriniz.

BuyUk bir tavaya 2 ¢gorba kasidi tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca kasedeki karigimi bosaltip,
arasira karigtirarak 5-6 dakika, yumusayincaya kadar pisiriniz. (Karisimin renginin kahverengilesmemesine
dikkat ediniz.)

Tavay atesten alip, pisirdiginiz harci oydugunuz sodanlarin ortasina tepeleme doldurunuz. Sodanlari
yagladiginiz firin tepsisine koyunuz. (Hazirladiginiz dolma harcindan arttiysa, tepsinin dibine, soganlarin etrafina
ddbseyiniz.) Kalan 2 ¢orba kagsiJi tereyadi ufak parcalara bélip, soganlarin Ustlerine yerlestiriniz.

Firin tepsisinin GstinG kapatip, firnin orta katina siirerek 30-35 dakika, soganlar yumusayip iclerindeki har¢
kizarana kadar pigiriniz.

Tepsiyi firindan alip, sodan dolmalarini delikli bir kepgeyle bir servis tabagina ¢ikararak, servis ediniz.
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