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KIYMALI ENGINAR DOLMASI

12 adet taze (veya salamura) UzUm yapragi

1/2 tath kasigi un

2,5 su bardagi et suyu (yoksa su)

6 adet enginar (sapsiz ayiklanmis)

1/2 tath kasigi tuz

1 iri domates, soyulup ince Kiyilmig

12 adet lahana yapragi

1 corba kasigi tepeleme yagd

1,5 sulu limonun suyu

2 bas kic¢Uk sogan

1 bag dereotunun yapraklari

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)

Iciigin:

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 hazirlanisi:

1) UzUm yapraklarinin saplarini koparip iginde az limon suyu bulunan kaynar suda 3-4 dakika haslayip soguk
suda yikayip sikarak bir tabaga cikariniz. }

2) Enginarlarin igini dolma iciyle hafif kubbeli sekilde doldurunuz. Ustten dolma igini de kapatarak enginari Gzim
yapradi veya lahana yapragi ile sariniz. Eger yaprak kig¢uk gelirse iki yapradi birlestirip sariniz ve kiiglk bir
tencereye dolmus kismini Uste getirerek diziniz.

3) Basgka bir tencereye yagi koyup eritiniz. Sogani ve unu ilave edip, 1 dakika karistiriniz. Et suyunu ve tuzunu
ilave edip, bir kere kaynatiniz.

4) Enginarlarin Usttine domatesini ve limon suyunu serpip, tenceredeki suyu kepce ile kenardan ilave ediniz.
5) Agir agir kaynatarak 1 saat pisirip, tam servis yaparken yapraklan ¢ikarip, dereotunu serpiniz.
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