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HAS DOLMASI (BITLIS)

Yildiz Ozdemir

Domalik Lahana

300 Gr. Dolmalik Kiyma
1 Su Bardagi Piring

1 Kase Tane Sumak

2 Corba Kasigi Tuz

2 Adet Sogan

1 Corba Kasig Tereyadi

1,5 litre su kaynatalim ve altini kapatalim. Kaynamis suya tane sumaklari koyup sogumaya birakalim. Lahanalari
yaprak yaprak ayirip haglayalim. Ancak formunu kaybetmemesi gerekir. Yumusamasi yeterli. Kiyma, piring, 2
sogan rendesi, 1 yemek kasigi tuz ve 2 su bardagi hazirladigimiz sumak suyunu (sumak tel siizgegten gegirilir
ve taneler ayiklanir) bir kaba koyup karigtiralim. Harcin diger dolma iglerinden farkli olarak biraz sulu olmasi
gerekiyor. Ardindan hasgladigimiz lahana yapraklarini el blyUkliginde keselim. Ve bir yemek kasigi kadar
aldigimiz harci hazirladigimiz lahananin igine koyup gevsek bir sekilde, kenarlarini kapatmadan saralim.
Sardigimiz dolmalari tencereye dizelim. Kalan lahana yapraklarini dolmalarin Gzerine értebilirsiniz. Artan sumak
suyunu da Uzerlerine dokup 1 yemek kasi§i tuzu ve tereyadini da ilave ettikten sonra, énce harli sonra da kisik
ateste pigirelim. Piringler pistigi zaman dolma hazir demektir.
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