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ETLI KARALAHANA DOLMASI

3 kilo karalahana

1 corba kasigi tepeleme yagd

1/2 tath kasigi tuz

2 adet orta boy sogan, temizlenmis ortadan yariimig

2 su bardagi et suyu (yoksa su)

Ici:

10 adet orta boy ince kiyilmig sodan (1 kilo)

3 kahve fincani islatilip, temizlenmis piring (150 gram)
3/4 su bardag et suyu (veya su)

1 corba kasigi tuz

Az karabiber

500 gram az yagli koyun veya kuzu kiymasi

1/2 ser bag birlikte kiyilmiz dereotu, maydanoz, nane (veya kuru nane)

ici icin:

1) Kuguk bir tepsiye sogan ve tuzu ildve ederek elinizle kuvvetlice, soganlar iyice 6linceye kadar, 5 dakika
ovunuz.

2) Pirinci ilave ederek 2 dakika daha ovmaya devam ediniz.

3) Sonra, butin malzemeyi ilave edip iyice karistiriniz.

Dolmanin hazirlanist:

1) Karalahan( yapraklarini bol tuzlu suya atip, atesin altini gayet hafif agarak altist edip buharda 3-4 dakika
oldirdniz.

2) Sol ovucunuza bir yaprak serip hazirladiginiz icle sariniz.

3) Digerlerini de ayni sekilde sarip kiiglk bir tencereye dolmalari diziniz, Gzerine ¢ig olarak yagdini, soganini ve
tuzunu, varsa kabugu soyulmus 1 adet kiyilmig domates ve suyunu ilave ediniz.

4) Uzerine bir kliclk tabak kapatarak tencerenin kapagini kapatip adir ateste 45-50 dakika pisirip servis
yapiniz.

© lezzetler.com tarif n0:82529 « adi:ETLI KARALAHANA DOLMASI « génderen:im « indirme tarihi:08.04.2025 - 05:15


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/karalahana-sarmasi-vt13614
http://www.tcpdf.org

