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KAVUN DOLMASI

MasterChef

1 adet orta boy kavun

250 gram kiyma

1 su bardag piring

1 adet sodan (ince dogranmisg)
2 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi dolmalik fistik
2 yemek kasigi kus Gzimu

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 tutam toz seker

1 su bardag sicak su

Uzeri icin:

1 yemek kasigdi tereyadi

Taze nane veya dereotu (stslemek igin)

Kavunun tepesini kapak seklinde kesin ve igindeki ¢cekirdekleri temizleyin.

Kavunun i¢ kismini bir kasik yardimiyla dikkatlice oyun, ancak kabugunu fazla inceltmeden calisin.
Gikardiginiz kavun igini bir kenara ayirin; harcin bir kisminda kullanabilirsiniz.

Bir tavada zeytinyagini isitin ve ince dogranmis soganlari kavurun.

Dolmalik fistiklari ekleyip hafifge kizartin.

Kiymayi ekleyerek kavurun ve suyunu salip gekene kadar pisirin.

Yikanmig pirinci, kug Gzdmdand, targini, karabiberi, tuzu ve toz sekeri ekleyin.
Kavun i¢inden ¢ikardiginiz pargalar kiigik dograyip harca ekleyin.

1 su bardag sicak suyu ekleyerek kisik ateste harci suyunu ¢ekene kadar pisirin.
Hazirladiginiz i¢ harci kavunun igine doldurun.

Gok fazla bastirmamaya 6zen gdsterin; piringler piserken genigleyecektir.

Kavunun tepesini kapak seklinde kapatin.

Kavunu bir tencereye yerlegtirin ve tencerenin tabanina bir miktar su ekleyin.

Kisik ateste yaklasik 40-50 dakika, kavunun kabugu yumusayana kadar pigirin.
Kavun dolmasini dikkatlice servis tabagina alin ve Ustlne eritiimis tereyadi gezdirin.
Dilimleyerek ya da bitin olarak sunabilirsiniz.

Not: Taze nane veya dereotu ile slsleyerek hem lezzet hem de gorsellik katabilirsiniz.
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