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FIRINDA ZEYTINYAGLI LAHANA DOLMASI

1+1/2 kilo lahana

200 gram piring

625 gram sogdan

50 gram gamfistigi

50 gram kugUzimu

1 demet maydanoz

1 tutam kuru nane

1 tath kasigi karabiber
1 tath kasidi yenibahar
1 bardak zeytinyagi

1 limon

1 bardak su

Lahanalar tuzlu kaynar suda hafifge haglanir. Tencereden gikarilinca bir siire soguk suda tutulur. Sonra avug igi
blyUkliginde ve damarsiz pargalar olarak st Uste istif edilir. Damarli olanlar ayri bir yerde tutulur.

Bu arada piring 11k ve tuzlu bir suda 20 dakika kadar islatilir.

Bir tencereye zeytinyadi konur. Ince kiyllmis soganlarla fistiklar bu zeytinyadinda hafifce kizartilir. Soganlar
pembelesince islatiimig piring 5 defa sliziilerek yikanir ve bunlarin igine atilir. 1 bardak sicak su katilir ve hafif
ateste 20 dakika kadar pisirilir. Sonra harg atesten indirilir ve bir tepsiye dékulerek sogumaya birakilir. Harg
soguyunca tzerine yenibahar karabiber, toz gibi ufalanmig kuru nane kug Uzima, yeteri kadar tuz ve kiyilmig
maydanoz serpilir. Tahta bir kasikla iyice karigtirilir. )

Dolma i¢i hazir olunca avug i¢i biyUkligundeki yapraklar birer birer alinir. Iglerine hargtan yarimsar kasik konur.
Kenarlari kivrildiktan sonra sigara gibi sarilir Damarli yapraklar bir tencerenin dibine dizilir. Yarim limon yuvarlak
ve ince dilimler halinde kesilerek bu yapraklarin tizerine konur. Bunlarin tizerine de sariimig olan dolmalar
dizenli bir bigimde yerlestirilir. Uzerlerine 1 bardak sicak su ve hargtan stizllen zeytinyagi dékildr. Dolmalarin
st yagh kagitla ortdilir. Bunun Gzerine de blylkge bir tabak ters olarak oturtulur. Sonra tencere ocaga alinir ve
kaynamaya birakilir. Yemek kaynamaya baglayinca ocaktan alinir ve ¢ok sicak bir firina konur. Bur rada
dolmalar 20 dakika kadar pisirilir. Dolma pisince firindan ¢ikarilir ve sogumaya birakilir. Ondan sonra servis
tabagina dizenli bir bigimde yerlegtirilir. Tabagin kenarlari ve dolmalarin Ust, turld bigimlerde kesilmig yarim
limonun dilimleriyle sUslendikten sonra dolmalar iyice sogumus olarak servis yapilir.
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