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HURMALI YAPRAK DOLMASI

100 g piring

125 g hurma (cekirdekleri ¢ikarilip, kiyilmig)

1 corba kasigi dolmalik fistik (yadsiz tavada altin sarisi bir renk alincaya kadar kizartilip, dogranmig)
1 limon (kabugu rendelenip, yarisinin suyu sikilmig, kalan yarisi ince dilimlenmis)

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmis)

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

8 asma yaprag (kaynar suda birka¢ saniye haslanip, stizdirilmus ve kurulanmig)
Domates sosu:

1 klicUk sogan

250 g olgun domates (kabuklari soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra dogranmis)
1/2 su bardagi domates suyu

6 corba kasi§i tuzsuz tavuk suyu

bir tutam tozseker

1 defne yaprag

1 taze kekik dali

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

Bir tencereye yaklasik 2 su bardadi su koyup, orta ateste birtagim kaynatin. Kaynayinca pirinci ekleyip,
yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) haglayin. Tencereyi atesten alip, piringleri bir sizgegte stizerek,
slizgeg icinde iyice stzllmeye birakin.

Sos malzemesini kiiglk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak bir tagim kaynatin. Kaynayinca
kapagini ortlp, atesi kisarak, karisimi 15 dakika kadar pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, defne yapragdini ve
kekik dalini ¢ikarip attiktan sonra, karisimi blendira aktararak pirizsuz pure kivami alincaya kadar karigtirin
(iyice plruizsuiz olmasini isterseniz, sonra bir tel slizgecte slzln) ve bir kaseye aktarin.

Once firniniz1 190 °C'a isitin. Stzilen pirinci bir tencereye koyup, hurmalar, dolmalik fistiklar, limon kabugu
rendesi, limon suyu, maydanoz ve karabiberi ekleyerek karistirin. Asma yapraklarini tezgaha serip, her yapragin
tam ortasina piringli karisimdan bir ¢corba kagidi dolusu koyun. Her asma yapraginin sapini pirincin dsttinden
asacak bicimde, yapragdin iki kenarini da, piringli harcin Ustind kapatacak bigimde kivirdiktan sonra, sararak
dolma haline getirin. Dolmalari aliminyum folyo Ustiine yerlestirip, firina vererek yaklasik 15 dakika pisirin.
Kéasedeki sosu, orta ateste isitip, 4 servis tabaginin ortalarina paylastirin. Dolmalari firindan alip, tabaklardaki
soslarin ¢evresine yerlegtirin. Bir ya da iki limon dilimiyle stsleyip, hemen servis yapin.

Not: Taze asma yapragl mevsimi degilse, yerine salamura ya da konserve yapraklar kullanilabilir. Salamura ya
da konserve yapraklari kullanmadan dnce, fazla tuzdan arindirmak i¢in soguk su altinda iyice yilkamak, sonra
kagit havlu Ustinde iyice slizdirmek gerekir. Tuzlanmig ya da konserve yaprak kullanildiginda, taze asma
yapraklarindan daha sert olduklari igin, dolmalar firnda 15 degil, 30 dakika kadar pisirilmelidir.
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