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KAVUN DOLMASI
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1 adet kavun

Iciigin:

1 adet sogan

2 yemek kasi§i tereyagi

400 gram kiyma

2 kahve fincani baldo piring

1 avug ¢ig badem

1 avug antep fistig

1 avug kus Gzim{

1 avug ince dogranmis dereotu

1 avug ince dogranmis maydanoz
1 cay kasigi kisnis

1 cay kasigi yenibahar

Kavunlu sos igin:

6 yemek kasi@ ici oyulan kavunun parcalari
1 yemek kasigdi tereyagi

1 tutam ince dogranmis dereotu

1 tutam ince dogranmis maydanoz

Oncelikle bir kasenin igerisine sert kabuklari soyulmus olan antep fistiklarini alin ve Ustlerine sicak su ilave edip
yaklasik 10 dakika bu sekilde bekletin, bdylece diglarindaki ince kabugu rahatca soyabilirsiniz.

Bir bagka kaseye kus Gzimlerini koyun ve onlarin da tstlne sicak su koyarak, sismeleri i¢in yaklasik 10 dakika
bekletin.

Pirinci yikayip bir kiiglk tencereye alin, Ustline ¢ikacak kadar kaynar su koyun ve bu sekilde 5 dakika kaynatip,
altini kapatin ve stizdikten sonra bir kenara alin.

Tereyagini bir tavada kizdirin ve i¢ine ince ince dogradiginiz kuru sodani ilave edip, sodanlar pembelesene dek
kavurun.

Pembelesen sodanlarin Ustiine kabugunu soydugunuz antep fistiklarini ve bademleri ekleyip birkag dakika daha
kavurun.

Kus Gztmlerini siiziin ve karigima ilave edin. Kiymayi da ekleyerek, glizelce kavurun.

Kiyma iyice kavrulduktan sonra, sicak suda 5 dakika hagladiginiz piringleri de ilave edip glizelce karigtirin.

Ince dogranmig maydanoz ve dereotunu da ekleyin, ardindan baharatlari da ilave edip giizelce harmanlayin ve
ocagin altini kapatin. I¢ harciniz hazir. _

Kavunu yikayip enine olacak sekilde ikiye bdltn. Igindeki ¢cekirdekleri bir kasik yardimiyla ¢ikartip atin ve daha
sonra yine kasik yardimiyla i¢ kismini dikkatlice oyun.

Oyarken ¢ikan kavun pargalarini bir kenara ayirin. Gizelce oydugunuz kavunun igini hazirladiginiz i¢ hargla
doldurun ve dnceden isitilmig 180 derece firinda 20 dakika pismeye birakin.

Kavun dolmaniz firinda piserken siz de sosunu hazirlayin; bir tavaya sos i¢in gerekli olan tereyagdini alin ve igine
ayirdiginiz kavun parcalarini ekleyip giizelce kavurun.

Ardindan ince dogranmisg birer tutam maydanoz ve dereotunu da ekleyin. Suyu da ilave edip, kavunlar iyice
eriyip sos kivamina gelene dek pisirin.

Pisirme sUresinin sonunda firndan ¢ikarttiginiz kavun dolmasini, yaninda hazirladiginiz kavun sosu ile birlikte
sicak olarak servis edin.
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