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KAVUN DOLMASI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

50 g piring

30 g kus GzOmi

650 g, 1 adet tath kiiglk boy kavun, tam olgunlagmamig
200 g kuzu kiyma

50 g tereyadi veya sadeyag

2 adet orta boy sogan

a tatl kagig yenibahar

2 tatl kagigi targin

' tatl kagig1 karabiber

1 tath kasigi tuz

2 tatl kagig seker

30 g badem, kabugdu soyulup kavrulmus
30 g dolmalik fistik, kavrulmusg

Pirinci bir kaba alin ve Uzerini 6rtecek kadar su ekleyerek 3-4 defa kirmadan nigsastali suyu ¢ikana kadar yikayin.
20 dakika kadar son suda bekletin. Sonra yikayip stizln.

Kus 0zUminG suda bekletin.

Kavunu tepesinden kapak gibi kesin ve ¢ekirdeklerini ¢cok az iciyle birlikte ¢ikarin.

Kiymayi tavada yag ve soganla birlikte glizelce kavurun ve sonra pirinci ekleyin. Sogan ve piring yumusayincaya
kadar pisirmeye devam edin.

Baharat, tuz, seker, Uzim, badem ve fistiklari ekleyin.

Kavunu hazirladiginiz i¢le doldurun. Kapagini bir kiirdanla tutturun.

200 derece firinda yaklasik 40- 50 dakika pisirip ¢ikartin. 5 dakika bekletip kirdanlari ¢ikarttiktan sonra servis
edin.

Not: Kavunu ikiye bollp i¢ harcini esit taksim ederek servis edebilirsiniz. Osmanli mutfaginin gosterisli
yemeklerinden kavun dolmasi, ayni zamanda meyveli etli yemekler gelenegine de guzel bir 6rnek tegkil eder.
Bunun igin ¢cok olgun olmayan yari ham kavun tercih edilir. Kavunun ferah, hafif tathmsi ve taze tadiyla etli harg
tezat olusturur ve birbirini tamamlar.
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