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KAVURMALI PERCEMOTLU SOGAN DOLMASI

250 gr kavurma

100 gr pergem otu

3 yemek kagig margarin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasidi kuru nane

1 tutam taze nane

1 tutam maydanoz

1 tutam dereotu

3 dig sarimsak

9 blyulk boy sogan

1 yemek kasigi sirke

1 yemek kasigi domates salgasi
Yarim ¢ay bardagi piring

1 tath kasi§i domates salgasi
2 tatl kagigr kuru nane

1 cay kasig pulbiber

1 tutam tuz

1 tath kasidi tuz ve 1 yemek kagigi sirkeyle su kaynatilir. Dagilmadan haglanmasi i¢in bir yanindan yarim olarak
kesilen 8 adet sogan haglanir. Haglanan soganlar sogutulur.

I¢ harci igin; kavurmanin yarisi kendi suyunu gekene kadar kavrulur. Yarim ¢ay bardag piring islatilir. 1 bayik
boy sogan yemeklik dogranip yumusamasi i¢in ovulur. kavurmanin kalan yarisi ¢ig olarak derin bir kaba konur,
lizerine sogan eklenir. 1[7ler cay kasigi karabiber, kimyon, pulbiber, kuru nane, pergemotu ve tuz serpilir. 1[Zer
tutam ince kiyilmig taze nane, maydanoz, dereotu ve 3 dis sarimsak eklenir. Pirin¢ ufalanarak ilave edilir. 1
yemek kagsigi domates salgasi, kavurma ve azar azar su ilave edilerek ¢ok yumusak olmayan bir kivama gelene
kadar karistirilir. Soganlarin yaprak yaprak ayrilir ve i¢ harg yerlestirilerek sarilip tencereye dizilir.

Sosu igin; ayri bir tencereye 3 yemek kasigi margarin ve 1 tatl kasigi domates salgasi konur. Kokusu ¢ikana
kadar kavrulur. 2 tath kasidi kuru nane, bir cay kasidi tuz ve karabiberle lezzetlendirilip kaynatilir. Hazirlanan sos
dolmalarin Gzerine dékuldr. Dolmalar pismeye birakilir.
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