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KABAK CICEGi DOLMASI

Kabak cicekleri (25 adet)
Siviyag (Yarim ¢ay bardag)
Tuz (1 tath kasidr)

Seker (1 tath kasig)

Su (1.5 bardak sicak su)
I¢ici:

Sogan (4 adet orta boy)
Gam fistig (2 ¢orba kasidr)
Kus GzUmu (2 ¢orba kasig)
Karabiber (2 cay kasigi)
Yenibahar (1 tath kasig)
Kuru nane (2 ¢orba kasig)
Seker (1 ¢orba kasig)

Tuz (1 gorba kasigi)

Su (1 su bardagd sicak su)
Tercihe gore toz ya da kabuk targin (1 tath kasidi ya da iki adet kii¢glk kabuk targin)

ic Hazirh@i: Sodanlari ince ince piyaz seklinde dograyin. Tencereye 1 bardak sivi yadi koyun ve yag orta ateste
kizdiktan sonra igine 2 kaslik fistik atin. Fistiklar pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlari tencereye fistiklarin Gzerine koyun ve pembelesinceye kadar fistiklarla birlikte karistirin.

Pirinci ayn bir kapta 5 dakika ilik suda i1slatin. Sonra soduk su ile iyice yikayarak stzin.

Pirinci sodan ve fistik karisimin atip 10 dakika kadar kisik atest< kavurun. Sirasiyla tar¢ini, yenibahar ve
karabiberi, tuzu, nane, seker, kug UzOmUnu ilave edin ve hepsini karistirin. 1-1.5 su bardagi sicak suyu
tencereye ilave edin ve 15 dakika kisik ateste pisirin. Bdylece sarmanizin i¢i hazir olacak.

Hazirladiginiz dolma icini, ¢ig kabak giceklerinin icine dilediginiz miktarda doldurun. Bu sekilde hazirladiginiz
dolmalari tencerenin icine diizgin bir sekilde dizin.

Tencereye yerlestirdiginiz kabak cicekleri doimalarinin Gizerine yarim ¢ay bardagi sivi yagi, 1 tath kasidi sekeri
ve 1 tatl kasidi tuzu ilave edin.

Tencereye kabaklarin Gzerini bir tagim gececek sekilde sicak su ilave edin ve kabaklarin Gzerini bir tabak ile
kapatin. Sonra tencerenin kapagini da kapatarak 5 dakika kisik ateste kaynatin. Dolmalar pisince kendi
tenceresinde sogumaya birakin ve pargalanmamasina 6zen gdéstererek tabaklara alin. Dilerseniz yanlarinda
cesitli yesilikleri ile birlikte servis yapin.

Not: Tencerenin Uzerine koydugunuz tabagi, yemek sogumadan agmayin. Bdylece kabak gi¢eklerinin
kararmasini 6nleyebilirsiniz. Yemegi pisirirken atesin harli olmamasina dikkat edin. Eger ates harli olursa kabak
¢cicekleri yanabilir. Kabak ¢igedi dolmasinin yaninda serviste havug ve yesillik kullanabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:76528 « adi:Kabak Gigegi Dolmasi « gdnderen:Bennur ¢ indirme tarihi:03.04.2025 - 11:45


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kabak-cicegi-dolmasi-vt5476
http://www.tcpdf.org

