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HAVUC DOLMASI (CEZAYIR)

https://www.lezzetsirri.com

1 kg. kalin havug

250 gr. kiyma

1 bas sogan

1 demet maydanoz

3 kasik galeta unu

1 yumurta sarisi

1 tath kasidi tarcin

1 tath kasigi karabiber
tuz

S0s igin:

1/2 kg. parca kuzu eti
2 bas sogan

1 kiic¢ilk kase haglanmig nohut
1 tath kasidi tarcin

3 corba kasiJi siviyag
50 gr. tereyadi

1 tath kasigi karabiber
tuz

Sos igin 6nce, 2 bas sogani rendeleyin. Maydanozlari ince ince kiyin. Haglanmig veya konserve nohutlarin
tizerlerindeki ince beyaz kabuklar ¢ikarin. Derin bir tencereye tereyagini siviyag ile birlikte koyun. Igine_
rendelenmis soganlari atin. Sodanlar biraz sararinca kugbasi etleri ilave edin ve birlikte biraz kavurun. Uzerine
karabiberi, tarcini ve tuzu ilave edin. Etler pembelesince tzerini kapatin, hafif ateste suyunu ¢ekinceye kadar
pismeye birakin. Etler suyunu ¢ekince, igine 1,5 litre, etlerin Ustl kapanacak kadar sicak su ilave edin ve
kaynamaya birakin. Etin suyu kaynamaya baslayinca kabuklari ¢ikariimig nohutlar ete ilave edin ve tencerenin
kapagdini kapatarak etler yumusayincaya kadar orta ateste pismeye birakin. Dolmalar igin, havuglari soyun.
Sogani rendeleyin. Havuglarin iclerini, bir elma igini bosaltma aleti ile bosaltin. Daha sonra derin bir kapta
kiymayi; sodan, karabiber, tar¢in, maydanoz, galeta unu, yumurta sarisi ve tuz ile karistirin. Harcinizi iyice
karistinp havuglarinizi bu har¢la doldurun. Yalniz havuglari doldururken parmaginizla harci, iyice havucun dibine
kadar iterek siki siki doldurun. Daha sonra havug dolmalarini etin Gzerine siralayin. Tencerenin kapagini
kapatarak hep birlikte 15-20 dakika, havuglar pisinceye kadar tekrar kaynamaya birakin.

Havug ¢abuk pisecedi igin, dolmalarinizi ilave etmeden énce, etin pismis olmasina dikkat edin. Ama etin
havuclarla 15-20 dakika kadar pisecegini de unutmayin.

Dolmalariniz pisince bir servis tabagdina siralayin, Gzerine par¢a kuzu etli ve nohutlu sosu dokiin ve sicak sicak
servis yapin.

ML® Tatl Havuc Dolmasi Videosu
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